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PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KORO GLINDING  
(Phaseolus lunatus) TERHADAP SIFAT KIMIA DAN ORGANOLEPTIK MI 
BASAH DENGAN BAHAN BAKU TEPUNG TERIGU YANG DISUBSTITUSI 
TEPUNG UBI JALAR UNGU (Ipomoea batatas) 
 





Selama ini tepung terigu yang digunakan di Indonesia seluruhnya diimpor dari luar 
negeri. Eksplorasi sumber daya karbohidrat lokal perlu dilakukan dalam menghemat 
devisa. Alternatif umbi-umbian yang dapat mensubstitusi terigu di antaranya adalah ubi 
jalar ungu. Ubi ini selain mengandung karbohidrat dalam jumlah yang tinggi, juga 
mengandung serat kasar dan zat warna alami antosianin, yang termasuk antioksidan. Mi 
basah merupakan salah satu produk olahan pangan yang berbahan baku tepung terigu, 
sehingga perlu dilakukan pensubstitusian terigu dengan tepung ubi jalar ungu dan bahan 
yang kaya protein yaitu koro-koroan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat 
kimia dan organoleptik mi basah substitusi 20% tepung ubi jalar ungu dan tepung koro 
glinding berbagai konsentrasi.  
Perlakuan pada penelitian ini adalah variasi penambahan tepung koro glinding 
(0%, 5%, 10%, dan 15%) pada tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu 20%. Kemudian 
dilakukan analisa terhadap sifat kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, dan 
kadar serat kasar, serta analisa sifat organoleptiknya (warna, bau, rasa, tekstur, dan 
keseluruhan). Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), setiap 
perlakuan terdiri dari 3 ulangan. Selanjutnya data dianalisis secara statistik dengan 
anova, apabila hasil yang diperoleh ada beda nyata maka, dilanjutkan dengan uji 
DMRT. 
Hasil penelitian menunjukkan terjadinya peningkatan kadar air, kadar abu, kadar 
protein, dan kadar serat kasar seiring penambahan tepung koro glinding. Sedangkan 
hasil uji organoleptik mi basah terhadap atribut warna, bau, rasa, tektur, dan 
keseluruhan menunjukkan tingkat penerimaan konsumen terus menurun seiring dengan 
banyaknya penambahan tepung koro glinding. Dari uji organoleptik juga menunjukkan 
bahwa panelis masih menyukai dan dapat menerima mi basah dari terigu substitusi 20% 
tepung ubi jalar sampai tingkat penambahan tepung koro glinding 5%. Mi basah tersebut 
mengandung air 40,26%; abu 2,11%; protein 8,18%; dan serat kasar 2,43%. 
 






THE EFFECT OF KORO GLINDING (Phaseolus lunatus) FLOUR ON 
CHEMICAL AND ORGANOLEPTICAL PROPERTIES OF WHEAT FLOUR-
MADE WET NOODLE SUBSTITUTED WITH PURPLE SWEET POTATO 
(Ipomoea batatas) FLOUR 
 





So far wheat flour used widely in Indonesia is entirely exported from foreign 
countries. An exploration of local resources needs to be done to save the devizen. The 
alternative tuber that can substitute for flour is purple sweet potato, among others. This 
tuber, not only containing high carbohydrate, but also contains coarse fibre and 
antocyanin natural dye, including antioxidant. Noodle wet is a wheat flour-made 
processed food and the materials rich in protein are beans. This research aims to find out 
the chemical and organoleptical properties of noodle wet substituted with 20% purple 
sweet potato and koro glinding at various concentrations. 
The treatments in this research included koro glinding flour addition (0%, 5%, 
10% and 15%) into flour wheat and purple sweet potato 20%. Then the analysis was 
conducted on water, ash, protein and crude fibre content, and organic analysis (colour, 
smell, taste, texture and whole). This research used completely random design, and each 
treatment was repeated for three times. Furthermore, the data was analysed statistically 
using Anova, when the result showed the significant difference, it would be followed 
with DMRT test. 
The result of research showed the increases of water, ash, protein and crude fibre 
content with the koro glinding flour addition. Meanwhile the result of organoleptical test 
on colour, smell, taste, texture and whole attributes of wet noodle indicated the 
consumers’ decreased reception level with the koro glinding flour addition. The 
organoleptical test also indicated that panelists still like and can receive wet noodle with 
20% sweet potato-wheat flour with koro glinding flour addition at 5%. Such wet noodle 
contains 40.26% water; 2.11% ash 8.18% protein and crude fibre 2.43%. 
 
 















A. Latar belakang 
Orang sering memerlukan makanan selingan di samping makanan pokok. 
Makanan selingan ini sangat bervariasi dari makanan ringan sampai makanan berat, atau 
makanan yang apabila dikonsumsi dapat memberikan rasa kenyang seperti apabila 
mengkonsumsi makanan pokok. Mi merupakan salah satu pilihan yang banyak disukai 
hampir seluruh lapisan masyarakat. 
Mi yang sekarang tersedia secara komersial, dibuat dari bahan dasar tepung 
terigu, ditambah dengan bumbu atau bahan tambahan, baik yang digunakan sebagai 
bahan penyedap atau untuk menaikkan nilai gizinya.Terigu merupakan bahan pangan 
utama yang digunakan untuk membuat makanan diseluruh dunia. Selama beberapa abad 
terigu digunakan sebagai bahan baku dalam berbagai jenis makanan roti, kue, pasta, mi 
dan crackers. Di negara-negara Asia, hampir setengah jumlah terigu yang ada dibuat 
menjadi mi (Miskelly,1993; Yeh and Shian, 1999). Mi di Asia dijual dalam bentuk 
mentah, basah, kering, dan instan. Warna, sifat pemasakan, kekenyalan dan rasa 
merupakan faktor penting yang mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap mutu mi 
di Asia (Moss, 1971 atau Nagao et al., 1977). 
Secara umum, pengertian mi adalah bahan pangan bentuk pipih dengan diameter 
0,07-0,125 inchi. Mi basah adalah mi yang berkadar air 25-35% (Yustiareni, 2000) dalam  
Widaningrum (2005). Menurut Kruger et al (1996)  mi basah dapat dibedakan dengan mi 
jenis lain berdasarkan kadar air dan tingkat pemasakan awalnya. Mi mentah yang belum 
direbus mengandung air sekitar 35 %, mi basah (mi mentah yang direbus) mengandung 
air sekitar 52%, mi kering  (mi mentah yang dikeringkan) sekitar 10%, mi instan (mi 
mentah yang dikukus kemudian digoreng) sekitar 8%, sedangkan mi goreng (mi mentah 
yang digoreng) mengandung lipid sekitar 20%. 
Mi merupakan produk makanan olahan yang dibuat dari tepung terigu. Selama ini 
kebutuhan terigu di Indonesia diperoleh dengan cara mengimpor dalam jumlah besar, 
untuk itu harus menjadi perhatian utama untuk dapat menemukan alternatif bahan pangan 
yang dapat digunakan sebagai substitusi atau bahkan pengganti terigu pada produk 
makanan di masa yang akan datang. Hal ini berkaitan erat dengan banyaknya kasus KEP 
(Kurang Energi dan Protein) pada anak-anak dan dewasa, busung lapar pada balita baru-
baru ini, dan begitu banyak kasus-kasus kurang gizi pada bayi dan balita. 
Sebagai alternatif pengganti terigu adalah ubi jalar, yang merupakan salah satu 
hasil pertanian di Indonesia, yang mana potensial untuk dijadikan bahan pangan sumber 
kalori. Di antara bahan pangan sumber karbohidrat, ubi jalar memiliki keunggulan dan 
keuntungan yang sangat tinggi bagi masyarakat Indonesia, berkaitan dengan hal-hal 
sebagai berikut: 
1. Ubi jalar mudah diproduksi pada berbagai lahan dengan produktivitas antara 20-40 
ton/ha. 
2. Dapat berfungsi dengan baik sebagai substitusi dan suplementasi makanan sumber 
karbohidrat tradisional nasi beras.  
3. Bukan jenis makanan baru dan telah dikenal secara turun temurun oleh masyarakat 
Indonesia.  
4. Rasa dan kekenyalannya sangat beragam, sehingga dapat dipilih yang paling sesuai 
dengan selera konsumen.  
5. Mengandung vitamin dan mineral yang cukup tinggi sehingga layak dinilai sebagai 
bahan makanan sehat (Zuraida, 2001). 
Ubi Jalar (Ipomea batatas L.) atau sering disebut “telo” merupakan salah satu 
bahan pangan sumber karbohidrat yang murah dan mudah didapatkan karena 
persediaannya yang melimpah. Hal ini dapat dibuktikan dengan data produksi ubi jalar di 
Indonesia pada tahun 2004 adalah 1.889.222 ton dimana setiap tahun produksi ubi jalar 
cenderung konstan (Anonimb, 2004), bahkan di beberapa daerah tertentu seperti di Papua, 
ubi jalar merupakan bahan pangan sumber karbohidrat utama. Namun di luar daerah 
tersebut pemanfaatan ubi jalar masih terbatas pada makanan tradisional yang mana 
memiliki citra yang rendah sebagai makanan masyarakat kelas bawah atau masyarakat 
ekonomi rendah. Pemanfaatan ubi jalar tersebut bukan sebagai makanan sumber 
karbohidrat karena sebagian besar masyarakat Indonesia terbiasa mengkonsumsi beras 
sebagai makanan pokok sumber karbohidrat dan mengkonsumsi terigu dalam bentuk roti, 
biskuit dan mi sebagai makanan kudapan seperti masyarakat di pulau Jawa dan Sumatera. 
Akibatnya perkembangan ubi jalar sebagai makanan sumber karbohidrat terhambat.  
Ubi jalar dapat dimanfaatkan sebagai pengganti makanan pokok karena 
merupakan sumber kalori yang efisien. Selain itu, ubi jalar juga mengandung vitamin A 
dalam jumlah cukup, asam askorbat, tianin, riboflavin, niasin, fosfor, besi, dan kalsium. 
Proses pembuatan tepung ubi jalar juga dapat dilakukan oleh industri rumah tangga 
sampai industri yang menggunakan peralatan canggih sehingga relatif terjaga 
kontinuitasnya. 
Ubi jalar yang digunakan dalam penelitian ini adalah dari jenis ubi jalar ungu 
yang diketahui mengandung pewarna alami anthosianin. Ubi jalar ungu mengandung 
antosianin berkisar ± 519 mg/100 gr berat basah (Kumalaningsih, 2006). Kandungan 
antosianin yang tinggi pada ubi jalar tersebut dan stabilitas yang tinggi dibanding 
anthosianin dari sumber lain, membuat tanaman ini sebagai pilihan yang lebih sehat dan 
sebagai alternatif pewarna alami. Beberapa industri pewarna dan minuman berkarbonat 
menggunakan ubi jalar ungu sebagai bahan mentah penghasil anthosianin b. Menurut 
Budi (2006) ubi jalar ungu hampir sama dengan ubi jalar merah. Ubi jalar merah juga 
sangat kaya akan pro vitamin A atau retinol, di dalam 100 gr ubi jalar merah terkandung 
2310 mcg (setara dengan satu tablet vitamin A). Bahkan dibandingkan bayam dan 
kangkung, kandungan vitamin A ubi jalar merah masih setingkat lebih tinggi. 
Keistimewaan ubi ini juga terletak pada kandungan seratnya yang sangat tinggi, bagus 
untuk mencegah kanker saluran pencernaan dan mengikat zat karsinogen penyebab 
kanker di dalam tubuh. 
Perkembangan ubi jalar ungu yang termasuk ubi jalar terhambat oleh adanya 
anggapan bahwa  ubi jalar merupakan makanan tradisional yang memiliki citra yang 
rendah, sebagai makanan masyarakat kelas bawah atau masyarakat ekonomi lemah. 
Selain itu, pemanfaatan ubi jalar ungu jauh tertinggal dibanding jenis ubi jalar lainnya 
seperti ubi jalar kuning dan putih. Ubi jalar ungu sampai saat ini lebih banyak 
dimanfaatkan dalam produk keripik dan ubi kukus 
Di Indonesia tepung ubi jalar pada saat ini masih belum banyak dikenal, 
penggunaannya juga belum berkembang di masyarakat. Selain itu tepung ubi jalar dan 
ragam produk olahannya masih terbatas digunakan dilingkup penelitian. Tepung ubi jalar 
dapat digunakan sebagai bahan baku untuk berbagai produk pangan olahan, misalnya mi 
dan berbagai jenis roti (Antarlina, 1994). 
Penelitian ini mengemukakan kajian peluang pemanfaatan tepung ubi jalar 
sebagai bahan substitusi tepung terigu pada pembuatan mi basah, sehingga diharapkan 
dapat mengurangi penggunaan tepung terigu. Selain itu dimaksudkan agar ubi jalar itu 
sendiri mempunyai nilai jual atau nilai ekonomis yang tinggi, dan layak untuk 
dipertimbangkan dalam menunjang pola diversifikasi pangan karena selama ini ubi jalar 
kebanyakan dikonsumsi sebagai camilan dengan dibuat menjadi kripik, digoreng atau 
direbus. Ditinjau dari segi kesehatan penggunaan ubi jalar, dapat berfungsi sebagai 
antioksidan dan penambah nilai gizi dilihat dari kandungan betakaroten (pro vitamin A), 
vitamin C, Vitamin E dan seng. 
Produk olahan pangan yang dapat dibuat dari tepung ubi jalar meliputi kue 
kering, kue basah, roti, serta mi (Antarlina, 1994). Secara umum penggunaan tepung ubi 
jalar untuk kue sekitar 50%, untuk roti yang memerlukan daya pengembangan tinggi, 
misalnya roti manis dan roti tawar substitusi hanya sekitar 10-15% dan untuk mi 15-20% 
(Antarlina dan Utomo, 1998). 
Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan kalori yang baik, sehingga dapat 
digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu. Kekurangan dari ubi adalah rendahnya 
kandungan protein, sehingga untuk meningkatkan kandungan protein produk olahan yang 
dihasilkan dari tepung ubi jalar perlu adanya penambahan sumber protein, misalnya 
dengan tepung kedelai atau dari kacang-kacangan lain misalnya koro glinding. Sebagai 
informasi tambahan bahwa kandungan protein tepung ubi jalar adalah 3,11% (Antarlina, 
1994) dan kandungan protein pada tepung koro glinding sebesar 22-25 % (Anonim, 
1972). Peningkatan gizi tepung-tepungan dapat dilakukan melalui proses pengkayaan 
atau fortifikasi. Diharapkan dengan penambahan tepung koro glinding pada produk mi 
basah dapat meningkatkan nilai gizinya dan produk mi basah dari terigu dengan substitusi 
tepung ubi jalar mempunyai sifat penerimaan konsumen yang baik. 
Di antara jenis kacang-kacangan, koro glinding memiliki prospek yang baik untuk 
dikembangkan karena mengandung protein yang cukup tinggi (22-25%) (Anonim, 1972). 
Walaupun koro glinding kandungan proteinnya tidak sebesar kandungan protein pada 
kedelai (35-38%) (Widaningrum, 2000) akan tetapi  merupakan bahan pangan lokal, 
sehingga dapat menggantikan kacang kedelai yang masih perlu mengimpor dan harga 
kedelai pun  relatif mahal. 
Pembuatan mi basah dapat dilakukan dengan pencampuran tepung terigu dan 
tepung lainnya. Salah satu alternatif adalah penggunaan tepung ubi jalar  untuk substitusi 
tepung terigu dan penambahan tepung koro glinding (Phaseolus lunatus) yang 
mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi (22-25%) (Anonim,1972), sehingga mi 
yang dihasilkan diharapkan mempunyai tambahan nilai gizi yaitu protein dari koro 
glinding dan vitamin dari ubi jalar. Berdasar uraian di atas penelitian ini dilaksanakan 
guna mengetahui pengaruh penambahan tepung ubi jalar ungu 20% dan tepung koro 
glinding berbagai variasi konsentrasi (0-15%) terhadap sifat kimia dan sifat organoleptik 
mi basah yang dihasilkan. 
 
B. Perumusan Masalah 
1. Apakah dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 20%  dan variasi konsentrasi 
tepung koro glinding mempengaruhi sifat kimia mi yang dihasilkan ? 
2. Apakah dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 20%  dan variasi konsentrasi 
tepung koro glinding mempengaruhi sifat organoleptik mi yang dihasilkan ? 
3. Berapa banyakkah penambahan tepung koro glinding yang tepat ditambahkan 
kedalam adonan tepung terigu dan tepung ubi jalar untuk menghasilkan mi basah 
yang berprotein tinggi dan mempunyai sifat organoleptik yang dapat diterima oleh 
panelis/ konsumen ? 
 
 
C. Tujuan dan manfaat penelitian 
1. Tujuan penelitian  
a. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi tepung koro glinding terhadap 
sifat kimia mi basah dengan bahan baku tepung terigu yang disubstitusi 
tepung ubi jalar. 
b. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi tepung koro glinding terhadap 
sifat organoleptik mi basah dengan bahan baku tepung terigu yang disubstitusi 
tepung ubi jalar. 
c. Menentukan mi basah mana yang mengandung protein tinggi dan disukai 
konsumen. 
2. Manfaat Penelitian 
a. Diversifikasi produk olahan dari ubi jalar menjadi mi basah, serta diversifikasi 
tepung koro glinding sebagai bahan penambah kandungan protein pada mi 
basah. 
b. Memberikan informasi tentang sifat kimia mi basah yang disubstitusi dengan 



































II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
A. Landasan Teori 
1. Mi Basah 
                              
Gambar 2.1. Mi Basah 
Mi merupakan salah satu jenis makanan yang cukup disukai orang. Mi dibuat dari 
pasta yang dicetak memanjang berbentuk pita yang ramping atau berbentuk benang. 
Pada umumnya mi dikonsumsi dengan ditambah sayuran, daging, telur, dan beberapa 
bumbu. Pada umumnya mi dibuat dengan bahan dasar tepung terigu. Di Asia dapat 
ditemukan berbagai macam bentuk mi yang masing-masing diproses dengan cara yang 
berbeda, walaupun langkah-langkah proses pembuatannya sama, dengan bahan dasar 
tepung terigu yang kualitasnya bervariasi (Supriyanto, 1992). 
Mi merupakan bahan pangan yang berbentuk pilinan memanjang dengan 
diameter 0,07-0,125 inchi yang dibuat dengan bahan baku terigu dengan atau tanpa 
tambahan kuning telur (Beans et al,1974). Mi basah adalah produk makanan yang 
terbuat dari terigu baik atau tanpa penambahan bahan baku lain, dan bahan makanan 
yang diijinkan, berbentuk mi yang tidak kering, serta mempunyai kadar air maksimal 
35% (SNI, 1992) 
Mi merupakan salah satu jenis makanan yang paling populer di Asia 
khususnya di Asia Timur dan Asia Tenggara. Menurut cerita legenda, mi pertama kali 
dibuat dan diproduksi di daratan Cina kira-kira 2000 tahun yang lalu di bawah 
kekuasaan dinasti Han. Dari Cina, mi berkembang dan menyebar ke Jepang, Korea, 
Taiwan, Indochina, dan Asia Tenggara, bahkan meluas ke seluruh dunia, termasuk 
Amerika Serikat dan daratan Eropa (Anonima,2007). 
Berdasarkan kondisi sebelum dikonsumsi, mi dapat digolongkan ke dalam 
beberapa kelompok, yaitu mi basah, mi kering, mi rebus, mi kukus serta mi instan, 
baik dalam kemasan polietilen maupun dalam kemasan polyesteren yang dikenal juga 
sebagai stereofoam (bentuk cangkir maupun mangkuk). Pada umumnya, mi basah 
merupakan mi yang belum dimasak (nama-men). Mi basah merupakan jenis mi Cina 
yang paling populer, banyak dijual di berbagai toko maupun restoran. Jenis mi basah 
tersebut jarang dijumpai di pasaran. Sedangkan mi kering (kan-men) merupakan 
istilah umum yang digunakan untuk so-men, seperti misalnya hiyamugi, udon, hira-
men, dan soba. Jenis mi kering tersebut merupakan mi yang paling populer di 
masyarakat Jepang. Mi tersebut dapat disimpan sebelum diolah menjadi helaian mi 
basah 
     (Winarno, 2008). 
Mi dapat dibedakan dengan mi jenis lain berdasarkan kadar air dan tingkat 
pemasakan awalnya. Mi mentah yang belum direbus mengandung air sekitar 35 %, 
mi basah (mi mentah yang direbus) mengandung air sekitar 52%, mi kering  (mi 
mentah yang dikeringkan) sekitar 10%, mi instan (mi mentah yang dikukus kemudian 
digoreng) sekitar 8%, sedangkan mi goreng (mi mentah yang digoreng) mengandung 
lipid sekitar 20%  
      (Kruger et al, 1996). 
Sifat khas mi adalah elastis dan kukuh dengan lapisan permukaan yang tidak 
lembek dan tidak lengket. Menurut Oh, et al (1983) tahapan proses pembuatan mi 
secara garis besar berupa pencampuran (mixing), pengadukan (kneeting), pemotongan 
(cutting) dan pemasakan (cooking). 
Ditinjau dari segi nilai gizinya, mi dan bihun banyak mengandung karbohidrat 
dan zat tenaga (energi) dengan kandungan protein yang relatif rendah. Kandungan 
gizi mi dan bihun sangat bervariasi, tergantung pada jenis, jumlah, dan kualitas bahan 
penyusunnya. Secara umum komposisi gizi mi basah, mi kering serta bihun per 100 
gram sampel dapat dilihat pada tabel 2.1 
 
 
Tabel 2.1. Komposisi Gizi Mi dan Bihun per 100 gram Bahan 
Zat Gizi Mi Basah Mi Kering Bihun 
Energi (Kal) 86 337 360 
Protein (g) 0,6 7,9 4,7 
Lemak (g) 3,3 11,8 0,1 
Karbohidrat (g) 14,0 50,0 82,1 
Kalsium (mg) 14 49 6 
Fosfor (mg) 13 47 35 
Besi (mg) 0,8 2,8 1,8 
Vitamin A (SI) 0 0 0 
Vitamin B1 (mg) 0 0,01 0 
Vitamin C (mg) 0 0 0 
Air (g) 80,0 28,6 12,9 
Sumber : Direktorat Gizi, DepKes (1992), dalam Astawan (1999) 
Dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor  01-2987-1992 definisi mi 
basah adalah produk makanan yang terbuat dari terigu baik atau tanpa penambahan 
bahan baku lain, dan bahan makanan yang diijinkan, berbentuk khas mi yang tidak 
kering, serta mempunyai kadar air maksimal 35%. Adapun syarat mutu mi basah 
menurut SNI dalam tabel 2.2. 
Tabel 2.2. Syarat Mutu Mi Basah menurut SNI 01-2987 
No Kriteria uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan    
 1.1. Bau  Normal 
 1.2. Rasa   Normal  
 1.3. Warna  Normal  
2 Air  % b/b 20-35 
3 Abu  Bahan kering % b/b Maks 3 
4 Protein Bahan kering % b/b Min 3 
5 Bahan tambahan makanan   
 5.1. Boraks dan asam borat  Tidak boleh ada 
 5.2. Formalin  Tidak boleh ada 
6 Cemaran logam   
 6.1. Timbal (Pb) Mg/kg Maks 1,0 
 6.2. Tembaga (Cu) Mg/kg Maks 10,0 
 6.3. Seng (Zn) Mg/kg Maks 40,0 
 6.4. Raksa (Hg) Mg/kg Maks 0,05 
7 Arsen (As) Mg/kg Maks 0,05 
8 Cemaran mikrobia   
 8.1. Angka lempeng total Koloni/gr Maks 1,0x106 
 8.2. E. Coli APM/gr Maks 10 
 8.3. Kapang Koloni/gr Maks 1,0x104 
(SNI 01-2987, 1992). 
Proses pengolahan mi antara lain yakni dari bahan campuran (tepung terigu, 
garam, air, soda abu, pewarna makanan dan minyak goreng) dicampur, kemudian 
adonan tersebut diuleni, selanjutnya adonan tersebut dibentuk lembaran dengan 
ketebalan 1,5-2 mm. Lalu dibentuk mi dengan alat pencetak dan selanjutnya direbus ± 
3 menit, kemudian didinginkan dan dikeringkan (Astawan, 1999). 
Bahan-bahan pembuatan mi adalah sebagai berikut: 
a. Tepung Terigu 
Tepung terigu merupakan hasil proses penggilingan biji terigu (gandum), 
berupa endosperm yang terpisah dari lembaga. Terigu mengandung karotenoid yaitu 
xantofil yang tidak mempunyai aktivitas vitamin A  
      ( Meyer, 1973). 
Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mi. Tepung terigu 
diperoleh dari biji gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Keistimewaan terigu di 
antara serealia lainnya adalah kemampuannya membentuk gluten pada saat terigu 
dibasahi dengan air. Sifat elastis gluten pada adonan mi menyebabkan mi yang 
dihasilkan tidak mudah putus pada proses pencetakan dan pemasakan. Biasanya mutu 
terigu yang dikehendaki adalah terigu yang memiliki kadar air 14%, kadar protein 8-
12%, kadar abu 0,25-0,6%, dan gluten basah 24-36% (Astawan, 1999). 
Berdasarkan kandungan gluten (protein), tepung terigu yang beredar 
dipasaran dapat dibedakan 3 macam sebagai berikut : 
a. Hard flour. Tepung ini berkualitas paling baik. Kandungan proteinnya 12-13%. 
Tepung ini biasanya digunakan untuk pembuatan roti dan mi berkualitas tinggi. 
Contohnya terigu cakra kembar atau kereta kencana. Tepung terigu yang 
mempunyai kandungan protein tinggi, terbuat dari biji gandum yang mempunyai 
karakteristik luar yang keras dan tidak mudah pecah. Gandum ini mudah digiling, 
menghasilkan tepung dengan kualitas yang baik, mengandung protein bermutu 
tinggi, adonan hasil tepungnya mempunyai daya serap yang tinggi, menghasilkan 
adonan yang kuat, kenyal dan memilki daya kembang yang baik.  
b. Medium hard flour. Terigu jenis ini mengandung proteinn 9,5-11%. Tepung ini 
banyak digunakan untuk pembuatan roti, mi, dan macam-macam kue, serta 
biskuit. Contohnya : terigu segitiga biru. 
c. Soft flour. Terigu ini mengandung protein sebesar 7-8,5%. Penggunaannya cocok 
sebagai bahan pembuatan kue dan biskuit. Contohnya terigu kunci biru (Astawan, 
1999). 
Terigu merupakan bahan utama pada proses pembuatan mi, roti, biskuit dan 
berbagai kue. Tepung terigu adalah tepung yang terbuat dari biji gandum melalui 
proses penggilingan. Umumnya penggolongan tepung terigu berdasarkan kandungan 
proteinnya. Biasanya jenis yang tersedia di pasar memiliki kandungan protein 
berkisar antara  8% - 9%, 10.5% - 11.5% dan 12% - 14%.  
Di dalam tepung terigu terdapat senyawa yang dinamakan gluten, hal ini 
yang membedakan tepung terigu dengan tepung tepung lainnya. gluten adalah suatu 
senyawa pada tepung terigu yang bersifat kenyal dan elastis, yang diperlukan dalam 
pembuatan roti agar dapat mengembang dengan baik, yang dapat menentukan 
kekenyalan mi serta berperan dalam pembuatan kulit martabak telur supaya tidak 
mudah robek. Menurut Fennema (1985), gluten adalah bentuk kompleks dari gliadin 
dan glutenin yang dihidrasi dan dicampur. Protein terigu terdiri dari fraksi glutenin 
dan gliadin yang mewakili 80-85% protein endosperm. Umumnya kandungan Gluten 
menentukan kadar protein tepung terigu, semakin tinggi kadar Gluten, semakin tinggi 
kadar protein tepung terigu tersebut. Kadar Gluten pada tepung terigu, yang 
menentukan kualitas pembuatan suatu makanan, sangat tergantung dari jenis 
gandumnya.  
Dalam pembuatan makanan, hal yang harus diperhatikan ialah ketepatan 
penggunaan jenis tepung terigu. Tepung terigu berprotein 12%-14% ideal untuk 
pembuatan roti dan mi, 10.5%-11.5% untuk biscuit, pastry/pie dan donat sedangkan 
untuk gorengan, cake dan wafer gunakan yang berprotein 8%-9%. Jadi suatu tepung 
terigu belum tentu sesuai dengan semua makanan. Menurut Sunaryo (1985) dalam 
Sosiawan (1996), pada pembuatan Mi, tepung terigu berfungsi untuk membentuk 
struktur karena gluten dapat bereaksi kompleks dengan karbohidrat. Untuk mi yang 
bermutu tinggi maka tepung terigu yang dikehendaki adalah berkadar air 14-12%, abu 
0,35-0,6%, dan gluten basah sebesar 24-36%. 
Kualitas tepung terigu dipengaruhi juga oleh moisture (kadar air), ash (kadar 
abu), dan beberapa parameter fisik lainnya, seperti water absorption, development 
time, stability, dan lain-lain. Moisture adalah jumlah kadar air pada tepung terigu 
yang mempengaruhi kualitas tepung. Bila jumlah moisture melebihi standar 
maksimum maka memungkinkan terjadinya penurunan daya simpan tepung terigu 
karena akan semakin cepat rusak, berjamur dan bau apek. Ash adalah kadar abu yang 
ada pada tepung terigu yang mempengaruhi proses dan hasil akhir produk antara lain: 
warna produk (warna crumb pada roti, warna mi) dan tingkat kestabilan adonan. 
Semakin tinggi kadar Ash semakin buruk kualitas tepung dan sebaliknya semakin 
rendah kadar Ash semakin baik kualitas tepung. Hal ini tidak berhubungan dengan 
jumlah dan kualitas protein (Anonima, 2008). 
Kemampuan tepung terigu menyerap air disebut Water Absorption. 
Kemampuan daya serap air tepung terigu berkurang bila kadar air dalam tepung 
(Moisture) terlalu tinggi atau tempat penyimpanan yang lembab. Water Absorption 
sangat bergantung dari produk yang akan dihasilkan, dalam pembuatan roti umumnya 
diperlukan water absorption yang lebih tinggi dari pada pembuatan mi dan biskuit. 
Kecepatan tepung terigu dalam pencapaian keadaan develop (kalis) disebut 
Developing Time. Bila waktu pengadukan kurang disebut under mixing yang 
berakibat volume tidak maksimal, serat/remah roti kasar, roti terlalu kenyal, aroma 
roti asam, roti cepat keras, permukaan kulit roti pecah dan tebal. Sedangkan bila 
kelebihan pengadukan disebut Over Mixing yang berakibat volume roti melebar/datar, 
roti kurang mengembang, serat/remah roti kasar, warna kulit roti pucat, permukaan 
roti mengecil, permukaan kulit roti banyak gelembung dan roti tidak kenyal 
(Anonima, 2008). 
Terakhir adalah Stability yaitu kemampuan tepung terigu untuk menahan 
stabilitas adonan agar tetap sempurna meskipun telah melewati waktu develop (kalis). 
Stabilitas tepung pada adonan dipengaruhi beberapa hal antara lain jumlah protein, 
kualitas protein dan zat tambahan (Anonima, 2008). 
Tepung terigu memiliki kandungan pati sebesar 65-70%, protein 8-13%, 
lemak 0,8-1,5% serta abu dan air masing-masing 0,3-0,6% dan 13-15,5%. Di antara 
komponen tersebut yang erat kaitannya dengan sifat khas mi adalah proteinnya yaitu 
prolamin (gliadin) dan glutelin (glutenin) yang digolongkan sebagai protein 
pembentuk gluten (Kent dan Ames, 1967). 
Menurut Fennema (1985), protein terigu  dapat dibedakan sifat kelarutannya 
menjadi empat macam : 
1. Albumin, merupakan protein yang mudah larut dalam air. 
2. Globulin, tidak larut dalam air tapi larut dalam garam encer. 
3. Glutenin, larut dalam larutan asam dan basa. 
4. Gliadin, larut dalam alkohol 70%. 
Sifat unik protein gluten adalah kemampuannya membentuk pasta atau 
adonan yang sifat kohesifnya kuat dan viskoelastis saat dicampur dan diaduk dalam 
air saat suhu kamar. Komposisi dan ukuran molekul yang besar dari gliadin dan 
glutenin menentukan sifat gluten. Rendahnya kandungan asam amino yang dapat 
terion mengakibatkan protein gluten sulit larut dalam larutan cair yang bersifat netral. 
Glutenin bertanggung jawab pada sifat elastis, kohesifitas, dan gliadin memfasilitasi 
fluiditas, extensibilitas adonan dalam pembuatan roti. Beberapa jenis tepung terigu 
dengan kandungan protein yang berbeda terdapat di Indonesia. Hal ini tertera pada 
tabel 2.3 mengenai panduan mutu tepung terigu sebagai berikut : 
Tabel. 2.3. Panduan Mutu Tepung Terigu 
Parameter Cakra kembar/ 
kereta kencana 
Segitiga biru Kunci biru 
Kadar air max (%db) 14,5 14,5 14,5 
Kadar abu max (%db) 0,6 0,6 0,6 
Protein min (%db) Nx5,7 12 10-11 8-9 
Kadar gluten min % 30 25 21 
       Sumber : Bogasari Flour Mills (1996) dalam Fajriyah (1998) 
Menurut Direktorat Gizi, DepKes (1992) dalam Astawan (1999) komposisi 
terigu yang merupakan bahan baku pembuatan mi adalah tersaji dalam tabel 2.4. 
      Tabel 2.4. Komposisi Gizi Terigu sebagai Bahan Baku Mi  
Zat Gizi Dalam Tepung Terigu 
Energi (Kal) 365 
Protein (g) 8,9 
Lemak (g) 1,3 
Karbohidrat (g) 77,3 
Kalsium (mg) 16 
Fosfor (mg) 106 
Besi (mg) 1,2 
Vitamin B1 (mg) 0,12 
Air (g) 12 
       Sumber : Direktorat Gizi, DepKes (1992) dalam Astawan (1999) 
 
b. Air 
Air berfungsi untuk melarutkan bahan-bahan dan membantu proses 
gelatinisasi pati pada saat membentuk adonan, air memberi peranan penting. Air 
terdiri dari molekul-molekul H2O yang terikat satu sama lain dengan ikatan hidrogen 
lainnya sehingga dapat mencampur adonan. 
Air yang ditambahkan dalam pembuatan mi berfungsi sebagai media reaksi 
pada tepung terigu, yang akan membentuk sifat kenyal pada gluten. Air yang 
digunakan sebaiknya memiliki pH antara 6-9, makin tinggi pH pada air maka mi yang 
dihasilkan tidak mudah patah karena absorbsi air meningkat dengan meningkatnya 
pH. Selain pH, air yang digunakan adalah air yang harus memenuhi persyaratan air 
minum, di antaranya tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa. Jumlah air yang 
ditambahkan dalam adonan umumnya berkisar antara 28-38% dari campuran bahan 
yang akan digunakan. Jika air yang ditambahkan lebih dari 38%, adonan akan 
menjadi sangat lengket dan jika air yang ditambahkan kurang dari 28%, maka adonan 
menjadi rapuh sehingga sulit dicetak (Astawan 1999). 
Untuk membuat adonan yang baik faktor yang harus diperhatikan adalah 
jumlah air yang ditambahkan, lama pengadukan dan suhunya. Pada awal 
pencampuran terjadi pemecahan lapisan tipis air dan tepung. Semakin lama semua 
bagian tepung dialiri air dan menjadi gumpalan-gumpalan adonan. Air yang ada 
adalah air terikat yang juga mengakibatkan serat-serat gluten tertarik, disusun 
bersilang, dan terbungkus dalam pati sehingga adonan menjadi lunak, halus, serta 
elastis (Sunaryo, 1985). 
 
c. Garam 
Pada tahapan pembuatan adonan mi sering ditambahkan alkali/garam 
sebesar 1-1,5% dari berat tepung dengan tujuan untuk meningkatkan daya rehidrasi, 
ekstensibilitas, elastisitas, flavor dan warna kuning mi yang dihasilkan (Kruger,1996). 
Menurut Muchtadi dan Sugiyono (1992) garam yang biasanya digunakan adalah 
natrium Karbonat (Na2CO3) dan Kalium Karbonat (K2CO3) 1,0% dengan 
perbandingan 3:2. 
Penggunaan garam alkali akan mengakibatkan pH lebih tinggi (pH 7,0-7,5), 
warna menjadi kuning dan menghasilkan flavor lebih disukai konsumen (Beans dkk, 
1974). Penambahan alkali akan membentuk matrik protein dan pati yang akan 
mengikat air. Pada saat pati mengalami gelatinisasi, air akan terikat pada kompleks 
tersebut sehingga mi menjadi kenyal (Whistler dan Paschal, 1967). 
Garam (NaCl) dan alkali (Na2CO3) untuk pembuatan mi biasanya 
menggunakan bleng yang mengandung boraks dan berbahaya bagi konsumen. 
Menurut Supriyanto (1992) bleng dapat digantikan air garam yang didalamnya 
terkandung garam dapur, Na polyfosfat, Kalium Karbonat, Natrium Karbonat, CMC 
atau guargum. Garam dapur (NaCl) digunakan untuk membangkitkan rasa lezat 
bahan-bahan lain yang digunakan untuk membentuk produk cake dan produk-produk 
lainnya (Anonim, 1981). Garam ditambahkan dalam pembuatan mi dengan maksud 
untuk memberikan rasa asin pada mi dan disamping itu mengikat adonan, sehingga 
tidak terlalu lunak dan lekat. 
Jumlah garam yang ditambahkan tergantung dari berbagai faktor, terutama 
tergantung dari jenis tepung yang dipakai. Kristal garam berbentuk bebas, berwarna 
putih coklat, merah hingga abu-abu, tenbus cahaya dan mempunyai rasa yang 
karakteristik (Furia, 1968). 
d. Pengenyal (STPP) 
Penambahan STPP (Sodium Try PolyPhospat) berfungsi untuk 
meningkatkan elastisitas mi. BTM ini bersifat emulsifier sekaligus sebagai pemantap. 
STPP ini ditambahkan dalam adonan mi sebagai bahan pengikat air, agar air dalam 
adonan tidak mengalami kekeringan dipermukaan. Sebelum proses pembentukan 
lembaran adonan mi dalam pembuatan mi. penambahan STPP berfungsi untuk 
meningkatkan kehalusan kekenyalan mi, meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas mi 
serta meningkatkan sifat kenyal (Astawan, 1999). 
Adapun langkah-langkah dalam pembuatan mi basah adalah sebagai berikut 
: 
1. Pencampuran bahan 
Bahan-bahan yang telah disipkan, nantinya dicampur semuanya. Pada 
proses pencampuran ini, pertama tepung terigu ditaruh diatas meja pencampuran. 
Terigu disusun menjadi suatu gundukan dengan lubang ditengah-tengah, 
kemudian ditambahkan bahan-bahan lain kedalam lubang tersebut. Secara 
perlahan-lahan, campuran tersebut diaduk rata dan ditambah air sampai 
membentuk adonan yang homogen, yaitu menggumpal bila dikepal dengan 
tangan. 
2. Pengulenan adonan 
Adonan yang sudah membentuk gumpalan selanjutnya diuleni. 
Pengulenan ini dapat menggunakan alat kayu berbentuk silinder dengan diameter 
7 cm dan panjang 1,75 m. Pengulenan dilakukan selama sekitar 15 menit. 
Adonan yang baik dapat dibuat dengan memperhatikan jumlah air yang 
ditambahkan, lama pengadukan dan suhu adonan. Air yang ditambahkan 
umumnya berjumlah 28-38% dari berat tepung. Jika penambahan air lebih dari 
38%, adonan menjadi basah dan lengket. Bila penambahan air kurang dari 28%, 
adonan menjadi keras, rapuh, dan sulit dibentuk menjadi lembaran. 
Waktu total pengadukan yang baik sekitar 15-25 menit. Pengadukan yang 
lebih dari 25 menit dapat menyebabkan adonan menjadi rapuh, keras, dan kering. 
Sedangkan pengadukan yang kurang dari 15 menit menyebabkan adonan menjadi 
lunak dan lengket. 
Suhu adonan berpengaruh terhadap aktivitas enzim protease dan amilase. 
Peningkatan suhu (diatas 40oC) menyebabkan aktivitas enzim amilase dan 
memecah pati menjadi dekstrin dan aktivitas enzim protease dalam memecah 
gluten meningkat sehingga adonan menjadi lembut dan halus. Suhu juga 
meningkatkan mobilitas dan aktivitas air kedalam jaringan tepung sehingga 
membantu pengembangan adonan. 
Suhu adonan dapat dipengaruhi oleh gesekan antara adonan dengan 
pengaduk. Suhu adonan yang baik sekitar 25-40oC. Suhu diatas 40oC 
menyebabkan adonan menjadi lengket dan mi menjadi kurang elastis. Suhu 
kurang dari 25oC menyebabkan adonan menjadi keras, rapuh, dan kasar. 
3. Pembentukan lembaran 
Adonan yang sudah  kalis dimasukkan kedalam mesin pembentuk 
lembaran yang diatur ketebalannya secara berulang kali (4-5 kali) sampaui 
ketebalan lembar mi mencapai 1,5-2 mm.lembar yang keluar dari mesin dibedaki 
dengan tepung tapioka agar tidak menyatu kembali. 
Pembentukan lembaran adonan bertujuan untuk membentuk lembaran 
adonan yang seragam ketebalannya dan untuk menghaluskan serat-serat gluten 
serta membuat lembaran adonan ketika dilewatkan pada roll press. Serat-serat 
gluten yang tidak beraturan segera ditarik memanjang dan searah tekanan dua 
buah roller (Sunaryo, 1985). 
Dua faktor penting didalam pembentukan lembaran adonan adalah 
kecepatan pembentukan lembaran dan rasio pembentukan lembaran. Kecepatan 
pembentukan lembaran adalah kecepatan dari roll atau seberapa cepat adonan 
melewati dan keluar dari roll. Sedangkan rasio pembentukan lembaran adalah 
perbandinagn ketebalan lembaran sebelum sheeting dan setelah sheeting 
(Fajriyah, 2003). 
4. Pembentukan mi 
Proses pembuatan mi ini umumnya sudah dilakukan dengan alat pencetak 
mi (roll press) yang digerakkan tenaga listrik. Alat ini mempunyai dua rol. Rol 
pertama berfungsi untuk menipiskan lembaran mi dan rol kedua berfungsi untuk 
mencetak mi. 
5. Perebusan 
Perebusan hanya dilakukan pada pembuatan mi kuning. Air dimasukkan 
kedalam wajan kemudian dimasak hingga mendidih. Mi dimasak selama 2 menit 
sambil diaduk secara perlahan. Api yang digunakan untuk merebus mi harus besar 
supaya waktu perebusan singkat. Apabila waktu perebusannya lama, mi akan 
menjadi lembek karena ada air yang masuk kedalam mi. 
6. Pendinginan 
Mi hasil perebusan kemudian ditiriskan dalam wadah bambu atau plastik. 
Selanjutnya, didinginkan dan ditambahkan minyak kacang agar kekenyalan mi 
lebih kelihatan halus dan antar pilinan tidak lengket 
            (Astawan, 1999). 
Menurut Robson (1976) proses pembuatan mi basah  meliputi tahap 
pencampuran, pembuatan adonan, pengepresan, pencetakan dan perebusan. Proses 
pencamputan dan pembentukan adonan dibuat dengan cara mencampur bahan-bahan 
yang terdiri dari tepung dan garam alkali yang dilarutkan dalam air. Proses 
pencampuran ini bertujuan menghidrasi tepung dengan air, membuat adonan 
membentiuk jaringan gluten. Selanjutnya proses aging yaitu mendiamkan adonan 
sebelum dibentuk menjadi pilinan atau utasan mi yang berfungsi menyeragamkan 
penyebaran air dan pengembangan gluten. Selanjutnya adonan yang telah tercampur 
dipres dan dicetak membentuk lembaran adonan yang seragam ketebalannya, 
kemudian dibentuk pilinan-pilinan mi. Menurut Sunaryo (1985) pada saat adonan 
dilewatkan roll press serat-serat gluten akan meningkatkan kekenyalan mi sejalan 
dengan meningkatnya suhu, granula pati mengembang semakin besar. 
Mutu mi biasanya ditentukan berdasarkan warna, kekenyalan dan kualitas 
masaknya. Untuk itu dalam membuat mi dengan kualitas baik dibutuhkan tepung 
terigu dengan kandungan protein antara 8-14% (Kruger, 1996). Mi bila dimasak akan 
matang dengan cepat dan tetap utuh dalam bentuk semula, tidak lengket serta tidak 
kehilangan sifat kekenyalannya. Kualitas masak ditentukan berdasarkan berapa 
banyaknya air yang diserap dalam hubungannya dengan pengembangan, kehilangan 
padatan terutama pati selama perebusan, Kekenyalan dan kelentingan sifat dari mi 
tersebut. Sifat dari mi tersebut menurut De Man (1976) disebabkan karena adanya 
sifat viskoelastis dari jaringan gluten yang terbentuk oleh glutenin yang membawa 
sifat elastis atau kenyal dan gliadin menentukan sifat mudah diulur atau ekstensibel. 
Besar kecilnya sifat ekstensibilitas dan elastisitas dipengaruhi oleh kandungan protein 
penyusun gluten yang terdapat dalam tepung terigu. Protein penyusun gluten yang 
berkaitan erat dengan ekstensibilitas mi adalah gliadin. 
 
2. Ubi Jalar (Ipomoea batatas) 
                       
Gambar 2.2. Ubi Jalar (Ipomoea batatas) 
Ubi jalar, yang dikenal juga sebagai ketela rambat, huwi boled (sunda), telo 
rambat (jawa) dan sweet potato (inggris), diduga berasal dari benua Amerika. 
Tanaman ini mulai ditanam secara meluas dihampir semua propinsi di Indonesia. 
Pada tahun 1960an sentra produksi ubi jalar yang merupakan 5 daerahterluas 
penanaman komoditas ini adalah propinsi jawa tengah, jawa barat, jawa timur, irian 
jaya, dan sumatra utara. Indonesia merupakan prpduksi ubi jalar terbesar kedua 
didunia, dengan volume produksi 2,5 ton/tahun (Rahmat, 1997) 
Ubi jalar (Ipomoea batatas) merupakan tanaman spermatophyta yang 
disebut tanaman dikotil, karena dapat menghasilkan biji dari hasil perkawinan antara 
benang sari dan sel telur, klasifikasi lengkapnya adalah: 
Divisi : Spermatophyta 
Subdivisi : Angiospermae 
Klas : Dicotyledone 
Ordo : Convolvulates 
Familia : Convolvulaceae 
Species : Ipomoea batatas I 
Ubi jalar (Ipomoea batatas) termasuk dalam famili Convolvulaceae, dan 
merupakan tanaman bernilai ekonomis yang lebih baik di antara anggota famili 
tersebut (Yen, 1982). Ubi jalar mempunyai rasa manis, sehingga jarang digunakan 
sebagai bahan makanan pokok. Beberapa daerah yang menggunakan ubi jalar untuk 
makanan pokok antara lain Irian Barat, Mentawai dan Nias (Soedarmo dan 
Sediaoetomo, 1977). 
Ciri-ciri umum famili Convolvulaceae adalah mengandung getah, batangnya 
ada yang tegak, menjalar atau merayap sesuai speciesnya. Batang ubi jalar sendiri 
terdapat getah dan kadang-kadang membelit. Daunnya berbentuk segitiga berlekuk 
dan menjadi 3-5 lekukan dengan tangkai yang panjang. Bunganya berbentuk payung, 
terdapat di tiap ketiak tangkai daun. Bunganya sering kali tidak menjadi buah 
(Edmond, 1971).  
Batang ubi jalar bewarna kuning, hijau atau jingga, sedangkan akar dari ubi 
jalar akan menjadi umbi berbentuk panjang atau agak bulat. Warna kulit umbi ada 
yang bewarna kuning putih, putih, merah tua, jingga, ungu dan dagingnya ada yang 
bewarna putih kekuningan, merah jingga, dan ada juga yang bewarna ungu (Edmond, 
1971). Ubi jalar termasuk tanaman tropis, tumbuh baik di daerah yang memenuhi 
persyaratan tumbuhnya, yaitu hawa panas dengan udara yang lembab, suhu optimum 
27°C, curah hujan 750 – 1500 mm/tahun, kelembaban udara 50 – 60 % dan lama 
penyinaran 11-12 jam per hari (Rahmat, 1997). Ubi jalar dapat tumbuh sepanjang 
tahun di dataran rendah maupun pegunungan sampai 1700 m diatas permukaan laut. 
Tanaman ubi jalar tidak membutuhkan tanah yang subur untuk tumbuh, tidak seperti 
tanaman palawija yang lain (Soemartono, 1984) 
Berdasarkan warna umbi, ubi jalar dibedakan menjadi beberapa golongan 
sebagai berikut : 
a. Ubi jalar putih, yakni jenis ubi jalar yang memliki daging umbi berwarna putih. 
Misalnya varietas tembakur putih, tembakur ungu, varietas Taiwan 45 dan 
varietas malang 12 659-20p. 
b. Ubi jalar kuning, yakni ubi jalar yang memilki daging umbi berwarna kuning 
muda atau putih kekuningan-kuningan. Misalnya varietas lapis 34, varietas south 
queen 27, varietas kawagoya, varietas cicah 16, dan varietas Tis 5125-27. 
c. Ubi jalar orange, yakni jenis ubi jalar yang memilki daging umbi berwarna jingga 
hingga jingga muda. Misalnya varietas cicah 32, varietas mendut, dan varietas Tis 
3290-3. 
d. Ubi jalar ungu, yakni jenis ubi jalar yang memilki daging umbi berwarna ungu 
hingga ungu muda (Juanda dan Bambang Cahyono, 2000) dalam Cahyono (2004). 
Bahan makanan pokok, biasanya merupakan sumber utama karbohidrat, 
karena selain tinggi kadar amilumnya, juga dapat dimakan dalam jumlah yang besar 
oleh seseorang tanpa menimbulkan keluhan. Bahan makanan di Indonesia dapat 
berupa beras (serealia), akar, dan umbi, serta ekstrak tepung seperti sagu 
(Sediaoetomo, 2000). Collins dan Walter (1982) melaporkan bahwa ubi jalar 
merupakan sumber karbohidrat yang murah. 
Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup 
tinggi yaitu karbohidrat 72,9 gr/100gr dan kalori 123 kal/100gr (Direktorat Gizi 
Depkes RI, 1981 dalam Jamriyanti 2007) . Ubi jalar juga merupakan sumber vitamin 
dan mineral. Vitamin yang terkandung dalam ubi jalar antara lain vitamin A, vitamin 
C, Thiamin (vitamin B1) dan ribovlavin, sedangkan mineral dalam ubi jalar di 
antaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P) dan kalsium (Ca). kandungan lainnya adalah 
protein, lemak, serat kasar dan abu. Total kandungan anthosianin ubi jalar adalah ± 
519 mg/100 gr berat basah (Kumalaningsih, 2006). Menurut Onwueme (1978) ubi 
jalar merupakan sumber KH, mineral, dan vitamin. Setiap 100 gr ubi jalar 
mengandung air antara 50-81 gr, pati 8-29 gr, protein 0,95-2,4 gr, karbohidrat sekitar 
31,8 gr; lemak 0,1-0,2 gr; gula reduksi 0,5-2,5 gr; serat 0,1 gr; kalsium 55 mg; zat 
besi 0,7 mg; fosfor 51 mg dan energi 135 kal. Komponen Gizi Ubi Jalar per 100 gram 
bahan dapat dilihat pada tabel 2.5 
      Tabel 2.5. Komponen Gizi Ubi Jalar per 100 gram bahan 
Banyaknya dalam No Kandungan Gizi 





1 Kalori (kal) 123 123 136 47 
2 Protein (gr) 1,8 1,8 1,1 2,8 
3 Lemak (gr) 0,7 0,7 0,4 0,4 
4 Karbohidrat (gr) 27,9 27,9 32,3 10,4 
5 Air (gr) 68,5 68,9 - 84,7 
6 Serat kasar (gr) 0,90 1,2 1,4 - 
7 Kadar gula (gr) 0,40 0,4 0,3 - 
8 Beta karoten (mg) 31,2 174,2 - - 
       Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI, 1981dalam Jamriyanti (2007). 
                                      Keterangan : tanda – tidak dilakukan analisis. 
 
Sebagian  besar serat ubi jalar merah merupakan serat larut, yang bekerja 
serupa busa spon. Serat menyerap kelebihan lemak/ kolesterol darah, sehingga kadar 
lemak/kolesterol dalam darah tetap aman terkendali. Serat alami oligosakarida yang 
tersimpan dalam ubi jalar merah ini sekarang menjadi komoditas bernilai dalam 
pemerkayaan produk pangan olahan, seperti susu. 
Ubi jalar kaya akan antioksidan, yaitu betakaroten (vitamin A), vitamin C, 
vitamin E dan seng. Semakin gelap warna ubi, semakin banyak antioksidan yang 
terkandung di dalamnya. Oleh karena itu, ubi menjadi bahan pendetoks dan pelindung 
kekebalan tubuh yang sempurna. Kandungan antioksidan yang tinggi dalam ubi dapat 
melindungi tubuh dari resiko kanker, penyakit jantung, dan stroke. Vitamin E di 
dalamnya bermanfaat bagi kesehatan jantung dan kulit. Selain itu, ubi juga 
menurunkan tekanan darah tinggi. kandungan zat besinya yang tinggi bermanfaat 
untuk mencegah dan mengurangi kekurangan darah merah akibat kekurangan zat 
besi. Penggunaan ubi jalar sebagai bahan pangan juga akan dapat memasok sebagian 
besar kebutuhan Vitamin A dalam tubuh dan menyumbang 2-7% vitamin B serta 25-
50% vitamin C (Collins dan Walter, 1982). Damardjati dkk ( 1993) juga menjelaskan 
bahwa vitamin A pada ubi jalar dalam bentuk pro vitamin A mencapai 7000 SI/100gr 
ubi jalar segar. Jumlah ini dua setengah kali rata-rata kebutuhan manusia tiap hari. 
Pada ubi jalar ungu, daging umbinya kaya akan kandungan antosianin. 
Antosianin tergolong pigmen yang disebut flavonoid yang dapat larut dalam air. 
Flavonoid mengandung dua cincin benzena yang dihubungkan oleh tiga atom C. 
Ketiga atom C tersebut dirapatkan oleh suatu atom oksigen sehingga terbentuk cincin 
di antara dua cincin benzena (Winarno, 1991). Zat ini tersusun oleh aglikon yang 
berupa antosianidin yang teresterifikasi dengan molekul gula (Tranggono, 1989).  
Tabel 2.6. Komposisi ubi jalar ungu klon MSU dan Ayamurasaki 
Sifat Kimia dan Fisik MSU 03028-10 AYAMURASAKI 
Kadar air  
Kadar abu (%) 
      60,18 
2,82 
67,77     
3,28 
Kadar pati (%)     57,66   55,27 
Gula reduksi (%)       0,82     1,79 
Kadar lemak (%)       0,13     0,43 
Kadar serat (%) - - 
Kadar antosianin (mg/100g) 1419,40 923,65 
Aktivitas antioksidan (%) *     89,06   61,24 
Warna (L*)   34,9  37,5 
Warna (a*)   11,1 14,2 
Warna (b*)   11,3 11,5 
Sumber : Widjanarko, 2008 
Keterangan : tanda – tidak dilakukan analisis. 
 
Antosianin adalah glikosida antosianidin, yang merupakan garam 
polihidroksiflavilium (2-arilbenzopirilium) (Hardjono, 1996). Sebagian besar 
antosianin berasal dari 3,5,7-trihidroksiflavilium klorida dan bagian gula biasanya 
terikat pada gugus hidroksil pada atom karbon ketiga. Telaah akhir-akhir ini 
menunjukkan bahwa beberapa antosianin mengandung komponen tambahan seperti 
asam organik dan logam (Fe, Al, ,Mg) (de Mann, 1989). 
Antosianin merupakan pembentuk dasar pigmen warna merah, ungu dan 
biru pada tanaman, terutama sebagai bahan pewarna bunga dan buah-buahan. 
Antosianin peka terhadap panas dimana kerusakan antosianin berbanding lurus 
dengan kenaikan suhu yang digunakan (Markakis, 1982). Terlebih jika pada 
pemanasan pH 2-4 maka kerusakan antosianin akan semakin cepat. Hasil penelitian 
Meschter (1953) dalam Markakis (1982), menunjukkan bahwa proses pembuatan sari 
buah strawberry pada suhu 100 °C selama 1 jam akan merusak 50 % kandungan 
antosianin pada stawberry. 
Pada pH rendah, pigmen ini berwarna merah dan pada pH tinggi, berubah 
menjadi violet kemudian biru. Dengan ion logam antosianin membentuk senyawa 
kompleks yang berwarna abu-abu violet. Oleh karena itu pada pengalengan bahan 
pangan yang mengandung antosianin, kalengnya perlu mendapat lapisan khusus 
(laquer) (Winarno, 1991). Antosianin dapat dihidrolisis dengan cara memberikan 
suasana panas dan asam yang kuat, antosianin juga dapat diekstrak dengan etil asetat, 
lalu dievaporasi dan dilarutkan dalam 10% asam format, kemudian disaring dengan 
membran filter dan dianalisa dengan HPLC (Takeoka et al, 1997).  
Antosianin merupakan salah satu jenis antioksidan alami. Antioksidan alami 
yang terkandung pada ubi jalar ungu dapat menghentikan reaksi berantai 
pembentukan radikal bebas dalam tubuh yang diyakini sebagai dalang penuaan dini 
dan beragam penyakit yang menyertainya seperti penyakit kanker, jantung, tekanan 
darah tinggi, dan katarak. Radikal bebas dihasilkan dari reaksi oksidasi molekuler 
dimana radikal bebas yang akan merusak sel dan organ-organ yang kontak dengannya 
(Sibuea, 2003). Menurut Pokorny (2001), antosianin yang diisolasi dari ubi jalar ungu 
mempunyai aktivitas antioksidan yang kuat.  
Kandungan antosianin ubi jalar ungu paling tinggi dibandingkan umbi-
umbian yang lain, yaitu sebesar 110-210 mg/100 gram umbi segar (Anonim, 2004). 
Konsumsi antosianin yang diperbolehkan (ADI = Acceptable Daily Intake) per hari 
adalah 0-0,25 mg/kg berat badan, sehingga apabila konsumsi berlebihan dapat 
menyebabkan keracunan. Kasus keracunan antosianin sampai saat ini belum ada data 
yang menyebutkan secara signifikan sehingga gejala keracunan tidak diketahui secara 
pasti (FAO, 1982). 
 
3. Koro glinding (Phaseolus lunatus) 
          
Gambar 2.3. Koro glinding (Phaseolus lunatus) 
Koro glinding (Phaseolus lunatus) merupakan tanaman spermatophyta yang 
disebut tanaman dikotil, karena dapat menghasilkan biji dari hasil perkawinan antara 
benang sari dan sel telur, klasifikasi lengkapnya adalah: 
Kingdom Plantae – Plants 
Subkingdom Tracheobionta – Vascular plants 
Superdivision Spermatophyta – Seed plants 
Division Magnoliophyta – Flowering plants 
Class Magnoliopsida – Dicotyledons 
Subclass Rosidae 
Order Fabales 
Family Fabaceae – Pea family 
Genus Phaseolus L. – bean 
Species Phaseolus lunatus L. – sieva bean 
Koro merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang dapat tumbuh di 
tanah yang kurang subur dan kering. Selain untuk dimanfaatkan bijinya, tujuan 
penanaman koro adalah sebagai tanaman pelindung dan pupuk hijau (Kanetro dan 
Hastuti, 2003). 
Koro glinding (Phaseolus lunatus) merupakan tanaman yang memiliki peran 
penting dalam mengatasi lahan kritis, karena dapat tumbuh secara produktif di daerah 
yang memiliki tanah kurang subur. Pemanfaatan tanaman ini sebagian besar untuk 
makanan ternak, namun sebagian masyarakat telah memanfaatkannya untuk tempe 
seperti kara benguk (Kanetro dan Hastuti, 2003).  
Koro glinding (Phaseolus lunatus) mengandung senyawa sianida, yang 
mana bersifat beracun. Phaseolus lunatus juga mengandung beberapa komponen 
penting yaitu potassium, besi, Iron, folate, protein, dan serat (Anonim , 2007). 
Di bawah ini merupakan tabel yang menunjukkan kandungan gizi koro 
glinding, kara begog, dan koro benguk. 
Tabel 2.7. Kandungan gizi beberapa jenis koro 
Kandungan 
gizi 








Kadar air  2.1 – 8.7 11 – 15.5 10 
Protein  22.1 – 25 23.8 – 27.6 23.4 
Lemak  1.2 – 1.6 2.3 – 3.9 5.7 
Karbohidrat  70.3 – 72.3 45.2 – 56.9 51.5 
Serat kasar 3.5 – 11 4.9 – 8.0 6.4 
Mineral  2.2 – 5.1 2.27 - 4.2 3.0 
Sumber:Kay (1979) dan Salunkhe & Kadam (1989) dalam Widianarko (2003) 
Tanaman koro glinding (Phaseolus lunatus),merupakan tanaman yang 
merambat rendah dan mempunyai biji yang berbentuk kecil. Tanaman ini berasal dari 
Brasil dan pada saat ini telah banyak tumbuh dikawasan tropis lainnya termasuk 
Afrika dan Asia Tenggara. Sebagai tanaman kacang-kacangan, koro glinding 
memiliki peranan yang sangat potensial karena tumbuh secara produktif didaerah 
yang memliki tanah kurang subur (Bernhardt, 1976). 
Dengan berbagai kondisi pertumbuhan, pemanenan koro biasanya dilakukan 
antara 3-9 bulan setelah penanaman (Anonim, 1972). Polong dipanen dalam keadaan 
masih hijau yang kemudian dimasak dan dikonsumsi sebagai sayuran atau setelah 
seluruh polong mengering, kemudian dikeringkan dan disimpan. Selain bijinya, 
polong dan daun yang masih muda dapat dikonsumsi sebagai sayuran. 
Biji koro glinding warnanya bervariasi mulai dari putih hingga coklat atau 
berbintik-bintik. Bentuk bijinya pipih dan berlekuk dengan panjang ± 1,75 cm 
(Winton dan Winton, 1949). Di Indonesia tanaman koro putih ini dikonsumsi 
khususnya oleh masyarakat di Jawa Tengah dan Jawa Timur bagian selatan (Gandjar 
dan Slamet, 1976). Penggantian kedelai dengan koro glinding ini telah dilakukan di 
Indonesia (Shortlef dan Aoyogi, 1979). Adapun daftar komposisi zat gizi koro 
glinding tiap 100 gram sampel dapat dilihat pada table 2.7 
Tabel 2.8. Daftar Komposisi Zat Gizi koro glinding tiap 100 gram sampel 
Komposisi Gizi Koro glinding 
Protein (gr) 22,1-25 
Karbohidrat (gr) 70,3-72,3 
Lemak (gr) 1,2-1,6 
Sumber : Anonim, 1972. 
 
B. Kerangka Berpikir 
Mi basah adalah produk makanan yang terbuat dari terigu baik dengan atau 
tanpa penambahan bahan baku lain, dan bahan tambahan makanan yang diijinkan, 
berbentuk mi yang tidak kering, serta mempunyai kadar air maksimal 35%. Selama ini 
kebutuhan terigu yang merupakan bahan utama pembuatan mi basah di Indonesia 
diperoleh dengan cara mengimpor dalam jumlah besar. Oleh karena itu harus menjadi 
perhatian utama untuk dapat menemukan alternatif bahan pangan yang dapat digunakan 
sebagai substitusi atau bahkan pengganti terigu pada produk makanan di masa yang akan 
datang. Substitusi bisa dilakukan dengan menambahkan tepung ubi jalar yang memiliki 
kelebihan yaitu kaya akan serat dan zat anthosianin sebagai antioksidan alami. Karena 
rendahnya kandungan protein pada mi basah maka, perlu dilakukan fortifikasi dengan 
bahan-bahan yang berasal dari kacang-kacangan, yang diketahui memiliki kandungan 
protein tinggi. Kacang yang digunakan dalam penelitian ini adalah dari jenis koro 
glinding. Dari penelitian ini diharapkan diketahui pengaruh penambahan tepung koro 
glinding terhadap sifat kimia/ nilai gizi  dan penerimaan konsumen terhadap mi basah 






1. Penambahan tepung koro glinding dalam pembuatan mi basah dari tepung terigu 
yang disubstitusi tepung ubi jalar akan meningkatkan kandungan protein mi basah 
yang dihasilkan. 
2. Penambahan tepung ubi jalar pada tepung terigu dalam pembuatan mi basah maka 
akan meningkatkan kadar serat kasar mi basah tersebut. 
3. Penambahan tepung koro glinding dalam pembuatan mi basah tepung terigu yang 
disubstitusi tepung ubi jalar akan mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap 





























III. METODE PENELITIAN 
 
A. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan dan Hasil 
Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret Surakarta dan Laboratorium Biologi Tanah, Program Studi Ilmu Tanah, 
Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta, pada tanggal  Maret 2008 
sampai April 2008. 
 
B. Bahan dan Alat  
1. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bahan untuk pembuat mi basah 
dan juga seperangkat bahan untuk analisa sifat kimia. Adapun bahan untuk pembuatan mi 
basah adalah: ubi jalar ungu yang berasal dari daerah Tawangmangu, tepung terigu merek 
kereta kencana dari bogasari, tepung koro putih glinding dari daerah wonogiri, garam, air, 
minyak goreng, tepung tapioka, dan STPP. Sedangkan seperangkat bahan kimia yang 
digunakan yaitu seperangkat bahan kimia untuk analisa kadar protein dengan metode 
mikro kjeldahl (larutan H2SO4 pekat, air raksa oksida, larutan K2SO4, larutan natrium 
hidroksida-natrium thiosulfat, larutan asam borat jenuh, larutan asam klorida 0,02 N), 
seperangkat bahan kimia untuk analisa kadar serat kasar ( Antifoam agent, asbes, larutan 
H2SO4, larutan NaOH, larutan K2SO4 10%, alkohol 95%, aquadesh). 
 
2.  Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat untuk preparasi bahan, alat 
untuk membuat mi basah, dan seperangkat alat untuk analisa sifat kimia. Adapun alat 
untuk preparasi bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: alat pengiris, cabinet 
dryer dan alat penepung. Alat Pembuat Mi Basah meliputi Pencetak mi, Baskom Plastik, 
Mangkok, Timbangan Digital, Kompor Gas, Wajan, Kalo dari plastic. Sedangkan alat 
untuk analisa sifat kimia adalah: seperangkat alat untuk analisa kadar air dengan metode 
thermogravimetri (oven, cawan porselin, desikator, penjepit cawan, timbangan analitik), 
seperangkat alat untuk analisa kadar protein dengan metode mikro kjeldahl (Pemanas 
kjeldahl lengkap yang dihubungkan dengan penghisap uap melalui aspirator, labu 
kjeldahl, alat distilasi lengkap, buret), seperangkat alat untuk analisa kadar serat kasar 
(Penggiling, timbangan analitik, Erlenmeyer 600 ml, pendingin balik, kertas saring, 
spatula, oven 110oC, desikator, pompa vakum), seperangkat alat untuk analisa kadar abu 
(cawan pengabuan, tanur pengabuan, penjepit cawan, oven, dan desikator). 
 
C. Rancangan Penelitian 
Variasi konsentrasi pembuatan mi basah pada penelitian ini dapat dilihat pada 
tabel 3.1. 
 Tabel 3.1. Variasi Konsentrasi Pembuatan Mi Basah 
Formulasi Tepung terigu 
(%) 




F0 100 0 0 
F1 80 20 0 
F2 75 20 5 
F3 70 20 10 
F4 65 20 15 
 
D. Tahapan Penelitian 
1. Preparasi 
1.1. Persiapan tepung ubi jalar 
Ubi jalar dikupas kemudian dicuci, setelah bersih ubi jalar kemudian dirajang 
dengan mesin perajang selanjutnya diblanching selama 1 menit. Setelah itu 
dikeringkan dengan cabinet driyer selama 10-15 jam hingga kering, setelah kering 
dilakukan penepungan dengan mesin penepung. Selanjutnya tepung diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh. Proses Pembuatan tepung ubi jalar dapat dilihat pada 
gambar 3.1. 
1.2. Persiapan  tepung koro glinding 
Biji koro glinding dipilih yang utuh atau tidak cacat atau sedikit warna hitamnya 
kemudian direndam selama 4-6 jam dan direbus selama 30 menit pada suhu 80oC. 
selanjutnya dikupas kulitnya, kemudian koro glinding dijemur sampai kering lalu 
ditepungkan dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh sebanyak 2 kali sehingga 
diperoleh tepung koro glinding  yang halus. Proses pembuatan tepung koro glinding 































Dikupas dan Dicuci 
Dirajang dengan mesin perajang 
Diblanching selama ±1 menit, T: 80oC 
Dikeringkan dalam cabinet dryer  ± 
10-15 jam hingga kering pada suhu 
60oC 
Ditepungkan dengan mesin penepung 
atau blender tepung 
Tepung Ubi 
Jalar Ungu 































Direndam selama ±  4-6 jam 
Dicuci lalu direbus selama ± 30 menit 
Dikupas kulitnya 
Dikeringkan dalam cabinet dryer  
hingga kering pada suhu 60oC 
Ditepungkan dengan mesin penepung 





Diayak dengan ayakan 80 mesh 
2. Pembuatan mi basah 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan mi basah yaitu tepung komposit 
(tepung terigu, tepung ubi jalar dan tepung koro glinding), air, garam, telur, air abu, 
dan minyak goreng. Adapun langkah-langkah dalam pembuatan mi basah adalah 
sebagai berikut: 
a.  Pencampuran bahan 
Bahan-bahan yang telah disiapkan, nantinya dicampur semuanya. Pada 
proses pencampuran ini, pertama tepung terigu ditaruh diatas meja pencampuran. 
Terigu disusun menjadi suatu gundukan dengan lubang ditengah-tengah, 
kemudian ditambahkan bahan-bahan lain kedalam lubang tersebut. Secara 
perlahan-lahan, campuran tersebut diaduk rata dan ditambah air sampai 
membentuk adonan yang homogen, yaitu menggumpal bila dikepal dengan 
tangan. 
b. Pengulenan adonan 
Adonan yang sudah membentuk gumpalan selanjutnya diuleni. 
Pengulenan ini dapat menggunakan alat kayu berbentuk silinder dengan diameter 
7 cm dan panjang 1,75 m. Pengulenan dilakukan selama sekitar 15 menit. 
Adonan yang baik dapat dibuat dengan memperhatikan jumlah air yang 
ditambahkan, lama pengadukan dan suhu adonan. Air yang ditambahkan 
umumnya berjumlah 28-38% dari berat tepung. Jika penambahan air lebih dari 
38%, adonan menjadi basah dan lengket. Bila penambahan air kurang dari 28%, 
adonan menjadi keras, rapuh, dan sulit dibentuk menjadi lembaran. 
Waktu total pengadukan yang baik sekitar 15-25 menit. Pengadukan yang 
lebih dari 25 menit dapat menyebabkan adonan menjadi rapuh, keras, dan kering. 
Sedangkan pengadukan yang kurang dari 15 menit menyebabkan adonan menjadi 
lunak dan lengket. 
Suhu adonan berpengaruh terhadap aktivitas enzim protease dan amilase. 
Peningkatan suhu (diatas 40oC) menyebabkan aktivitas enzim amilase dan 
memecah pati menjadi dekstrin dan aktivitas enzim protease dalam memecah 
gluten meningkat sehingga adonan menjadi lembut dan halus. Suhu juga 
meningkatkan mobilitas dan aktivitas air kedalam jaringan tepung sehingga 
membantu pengembangan adonan. 
c. Pembentukan lembaran 
Adonan yang sudah  kalis dimasukkan kedalam mesin pembentuk 
lembaran yang diatur ketebalannya secara berulang kali (4-5 kali) sampaui 
ketebalan lembar mi mencapai 1,5-2 mm.lembar yang keluar dari mesin dibedaki 
dengan tepung tapioka agar tidak menyatu kembali. 
d. Pembentukan mi 
Proses pembuatan mi ini umumnya sudah dilakukan dengan alat pencetak 
mi (roll press) yang digerakkan tenaga listrik. Alat ini mempunyai dua rol. Rol 
pertama berfungsi untuk menipiskan lembaran mi dan rol kedua berfungsi untuk 
mencetak mi. 
e. Perebusan 
Perebusan hanya dilakukan pada pembuatan mi kuning. Air dimasukkan 
kedalam wajan kemudian dimasak hingga mendidih. Mi dimasak selama 2 menit 
sambil diaduk secara perlahan. Api yang digunakan untuk merebus mi harus besar 
supaya waktu perebusan singkat. Apabila waktu perebusannya lama, mi akan 
menjadi lembek karena ada air yang masuk kedalam mi. 
f. Pendinginan 
Mi hasil perebusan kemudian ditiriskan dalam wadah bambu atau plastik. 
Selanjutnya, didinginkan dan ditambahkan minyak kacang agar kekenyalan mi 
lebih kelihatan halus dan antar pilinan tidak lengket. Adapun formulasi bahan 
yang digunakan dalam membuat mi basah dapat dilihat pada tabel 3.2 sesuai 
formulasi menurut Astawan (1999) 
            Tabel 3.2. Formulasi Bahan Pembuatan Mi Basah 
Bahan Jumlah 
Tepung terigu Kereta Kencana 250 gr 
Garam 1,13 gr 
Air 102,2 ml 
STPP 0,86 gr 
 Adapun gambar diagram alir proses pembuatan mi basah adalah pada gambar 























Gambar 3.3. Diagram Alir Proses Pembuatan Mi Basah 











E. Analisa Data 
a. Analisa Sifat Kimia Mi Basah 
Analisa sifat kimia mi basah meliputi analisa kadar air, kadar abu, kadar 
protein total dan analisa kadar serat kasar. Adapun metode analisa dapat dilihat pada 
tabel 3.3 
 Tabel 3.3. Metode Analisa pada Penelitian  
No Macam Uji Metode 
1 Kadar air Thermogravimetri 
2 Kadar protein Mikro kjeldahl 
3 Kadar serat kasar Perlakuan asam dan basa panas 
4 Kadar abu Pengabuan  
 
b. Analisa Sifat Fisik Secara Organoleptik 
Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan dengan parameter warna, 
rasa, kekenyalan, dan aroma yang berguna untuk mengetahui tingkat penerimaan dan 
kesukaan  konsumen terhadap mi basah. 
 
c. Pengolahan data 
Penelitian menggunakan pola rancangan acak lengkap dengan tiga kali 
ulangan. Data dianalisis secara statistik dengan anova, apabila hasil yang diperoleh 
ada beda nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT dengan tingkat signifikasi 0,05. 
Dalam rancangan penelitian ini, terdapat dua faktor penentu, yaitu faktor tetap dan 
faktor tidak tetap. Faktor tetapnya yaitu konsentrasi penambahan tepung koro 
glinding pada pembuatan mi basah serta faktor tidak tetapnya yaitu kadar air, kadar 













IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
Produk akhir pengolahan berupa mi basah ubi jalar ungu dengan penambahan 
tepung koro glinding, selanjutnya dianalisis sifat kimia dan sifat organoleptik untuk 
mengetahui karakteristik mi basah yang dihasilkan. Gambar mi basah ubi jalar ungu 
dapat dilihat pada gambar 4.1.  
                                 
Gambar 4.1. Mi Basah Ubi Jalar Ungu 
 
A. SIFAT KIMIA MI BASAH 
Untuk mengetahui sifat-sifat kimiawi mi basah, maka dilakukan beberapa 
pengujian kimiawi, Sifat  kimia mi basah yang dianalisa yaitu kadar air, kadar abu, 
kadar protein dan kadar serat kasarnya. Adapun hasil analisa sifat kimia mi basah 
adalah : 
1. Kadar air 
        Tabel 4.1 Kadar Air  Mi Basah Dengan Berbagai Perlakuan 








         Keterangan :  Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda nyata pada taraf a 5%. 
                           * SNI-2987(1992), **Ngantung (2003) 
Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding, D: Kedelai) 
A : T 100% 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
B : T (80-100%) + D (20-0%) 
Air merupakan unsur penting dalam bahan makanan. Air dalam bahan 
makanan sangat diperlukan untuk kelansungan hidup organisme, hal itu antara lain 
disebabkan karena air dapat mempengaruhi daya tahan makanan dari serangan 
mikrobia (Winarno,1997). Sehubungan dengan itu maka kadar air suatu bahan cukup 
penting untuk diketahui. Kadar air merupakan salah satu parameter mutu mi basah 
yang penting, yang akan mempengaruhi umur simpannya. 
Menurut Charley (1982), kadar air suatu produk sangat penting dikendalikan, 
karena akan menentukan daya tahan atau keawetan produk yang bersangkutan pada 
waktu penyimpanan. Air yang dicampurkan kedalam adonan selain diserap tepung 
terigu, juga diserap oleh tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding, serta 
digunakan untuk pemasakan pati sampai mengalami gelatinisasi. Dalam proses 
tersebut sejumlah air terperangkap dalam struktur 3 dimensi penyusun gel. Hal ini 
menyebabkan gel pati ini menjadi lebih kuat dan tahan terhadap tarikan. Tingkat 






Gambar 4.2. Grafik Kadar Air Mi Basah Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Koro 
Glinding 
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
 
 
Dari hasil analisa kadar air mi basah, dapat dilihat bahwa, mi basah kontrol 
(F0) memiliki kadar air yang lebih rendah dibandingkan dengan mi basah formula 
yang lain (F1-F4) yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu 20% dan tepung 
koro glinding.  
Menurut Astawan (1999), kadar air tepung terigu yang digunakan dalam 
pembuatan mi basah adalah sebesar 12 %. Sedang menurut Bogasari Flour Mills 
dalam Jamriyanti (1999) kadar air maksimal 14,5 % (bk) untuk semua jenis tepung 
terigu. Kadar air tepung ubi jalar ungu  dan tepung koro glinding dalam penelitian ini 
masing-masing adalah sebesar 13% dan 14%. 
Pada F1 yang sudah ditambahkan ubi jalar ungu 20% tanpa ditambah dengan 
tepung koro glinding hasilnya berbeda nyata dengan mi basah kontrol (F0), begitu 
juga untuk mi yang sudah ditambah dengan tepung koro glinding 5% (F2). Namun 
untuk F1 dan F2 menunjukkan tidak beda nyata. Sedang untuk mi basah F3 dan F4 
yang masing-masing ditambah dengan tepung koro glinding 10% dan 15%, hasilnya 
berbeda nyata dengan mi basah kontrol (F0), maupun dengan mi basah yang lain 
Kadar air mi basah meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi koro 
glinding yang ditambahkan dalam formulasi mi basah. Konsentrasi tepung ubi jalar 
yang ditambahkan tetap, akan tetapi juga mempengaruhi kadar air pada mi yang 
dihasilkan. Hal ini terjadi karena tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding yang 
ditambahkan dalam formulasi bersifat higroskopis, yang memiliki kapasitas 
penyerapan air yang tinggi. Sehingga semakin banyak tepung ubi jalar dan tepung 
koro glinding yang ditambahkan dalam formulasi menyebabkan mi yang dihasilkan 
memiliki kadar air yang tinggi. Menurut Winarno (1997), keterikatan air dalam bahan 
berbeda-beda, ada juga air yang tidak terikat. Kandungan air dalam bahan pangan 
dapat dibedakan atas air bebas dan air terikat yang terdapat dalam jaringan tenun 
bahan pangan. 
Kadar protein bahan baku formulasi mi basah juga mempengaruhi besarnya 
kadar air dari mi basah, hal ini dikarenakan  protein memiliki daya serap air yang 
lebih tinggi jika dibandingkan dengan makromolekul lain seperti karbohidrat dan 
lemak. Sehingga jika kadar protein dari mi basah tinggi maka memungkinkan kadar 
air mi basah tersebut juga tinggi. Dari hasil penelitian menunjukkan semakin besar 
konsentrasi penambahan koro glinding maka kadar air pada mi basah juga akan 
meningkat. Hal ini dikarenakan koro glinding mengandung protein dalam jumlah 
yang cukup tinggi. 
Kadar air mi basah menurut SNI 01-2987 tahun 1992, adalah sebesar 20-35%. 
Kadar air mi basah yang dihasilkan adalah antara 38,13-43,52% jadi bila 
dibandingkan dengan Standart Nasional Indonesia yang ada, mi basah yang 
dihasilkan belum memenuhi SNI yang ada. Akan tetapi bila dibandingkan dengan 
penelitian Ngantung (2003), menyebutkan bahwa kadar air mi basah yang dihasilkan 
sebesar 48,05%-51,05%. Sehingga bila dibandingkan dengan hasil penelitian tersebut, 
kadar air mi basah hasil masih lebih rendah. 
2. Kadar Abu 
         Tabel 4.2. Kadar Abu Mi Basah dengan Berbagai Perlakuan 






         Keterangan :  Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda nyata pada taraf a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
 
Abu merupakan residu anorganik setelah bahan dibakar pada suhu tinggi 
(diabukan). Pada umumnya abu terdiri dari senyawa natrium (Na), Kalsium (Ca), 
Kalium (K), dan silikat (Si). Menurut Sudarmadji dkk (1996), abu merupakan salah 
satu faktor yang menentukan kualitas suatu bahan. Penentuan kadar abu untuk 
mengontrol konsentrasi garam anorganik seperti natrium, kalium, karbonat, dan 
fosfat. Apabila kadar abunya tinggi, maka kandungan mineralnya juga tinggi. 
Menurut SNI 01-2987 (1992) kadar abu  mi basah maksimal adalah 3% sedang 
menurut Sudarmadji dkk (1996) adalah maksimal 2%. 
 
 
 Gambar 4.3. Grafik Kadar Abu Mi Basah Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu   dan 
Tepung Koro Glinding 
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
 
 Dari hasil analisa kadar abu, yang terlihat pada tabel 4.1, kadar abu mi basah 
F0 (kontrol) lebih kecil jika dibanding formulasi mi basah lainnya yang sudah 
disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding. Hal ini 
dipengaruhi oleh garam mineral yang terkandung dalam tepung ubi jalar ungu dan 
tepung koro glinding yang ditambahkan dalam formulasi mi basah. Menurut 
Sudarmadji dkk (1996),kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. 
Mineral yang terdapat dalam suatu bahan dapat merupakan dua macam garam yaitu 
garam organik dan garam anorganik.  
Besarnya kadar abu produk pangan bergantung pada besarnya kandungan 
mineral bahan yang digunakan. Menurut Bogasari flour Mills dalam Fajriyah (1998), 
kadar abu tepung terigu yang digunakan maksimal sebesar 0,6%, sedang menurut 
Direktorat Gizi DepKes RI (1992) dalam Astawan (1999), menyatakan bahwa dalam 
100 gram tepung terigu terdapat kalsium 1,6 mgr, besi 1,2 mgr, dan fosfor 10,6 mgr. 
Dari diagram 4.3 dapat diketahui pula bahwa kadar abu pada mi basah 
meningkat seiring meningkatnya penambahan konsentrasi tepung koro glinding. 
Menurut Onwueme (1978), setiap 100 gr ubi jalar mengandung mineral yang berupa 
kalsium 55 mgr, zat besi 0,7 mgr, dan fosfor 51 mgr. Selain itu ubi jalar ungu juga 
mengandung antosianin yang merupakan garam polihidroksi flavilium (2-
arilbenzopirilium) (Hardjono, 1996). Menurut De mann (1989) pada penelitian 
belakangan ini menunjukkan bahwa, beberapa antosianin mengandung bahan 
tambahan seperti asam organik dan logam (Fe, Al, dan Mg). 
Didalam 100 gram koro glinding terdapat mineral yang berupa kalsium 
sebesar  68 mgr, fosfor 381 mgr, besi 7,8 mgr, natrium 22,5 mgr, dan kalium 1758 
mgr. Dari kandungan mineral yang terdapat dalam koro glinding tersebut, sudah dapat 
diketahui bahwa kadar abu tepung koro glinding lebih besar jika dibandingkan 
dengan kadar abu pada tepung terigu maupun tepung ubi jalar ungu. Oleh karena itu, 
memungkinkan bahwa jika suatu makanan ditambah dengan tepung koro glinding 
maka kadar abunya akan meningkat, begitu juga dengan mi basah (Heinz, 1959). 
Dari hasil analisa kadar abu mi basah, dapat diketahui bahwa kadar abu 
sampel F0 (kontrol) berbeda nyata dengan sampel mi basah yang lain yang sudah 
disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding (F1-F4). Untuk mi 
basah dengan penambahan tepung koro glinding 0%-15% kadar abunya mengalami 
peningkatan, akan tetapi tidak berbeda nyata pada a 5%. Hal ini berarti penambahan 
konsentrasi koro glinding tidak menunjukkan perbedaan yang nyata pada kadar abu 
masing-masing perlakuan. 
Dalam SNI 01-2987 tentang syarat mutu mi basah yaitu maksimal kadar 
abunya adalah 3%. Dari hasil analisa kadar abu pada mi basah tersebut, maka mi 
basah tersebut masi bisa diterima SNI, yaitu untuk F0 (kontrol) sebesar 1,34% dan 
F1-F4 berkisar antara 2,0167-2,1567. 
 
3. Kadar Protein 
Tabel 4.3. Kadar Protein Mi Basah dengan Berbagai Perlakuan 






         Keterangan : Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda nyata pada taraf a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
 
Dalam keadaan asli dialam, protein merupakan senyawa bermolekul besar dan 
kompleks yang tersusun dari unsur-unsur C, H, O, N, S, dan dalam keadaan kompleks 
ada unsur P. Protein dalam bahan biologis biasanya terdapat dalam bentuk ikatan fisis 
yang renggang maupun ikatan kimiawi yang lebih erat dengan karbohidrat ataupun 
lemak, karena ikatan-ikatan ini maka terbentuk senyawa-senyawa glikoprotein dan 
lipoprotein yang berperan besar dalam penentuan sifat-sifat fisis aliran bahan 
(rheologis) misalnya pada system emulsi makanan atau adonan roti (Sudarmadji, 
1996). 
Protein yang terkandung didalam mi basah dipengaruhi oleh jenis tepung 
terigu yang digunakan dan penambahan tepung ubi jalar ungu serta tepung koro 
glinding. Tepung terigu yang digunakan untuk pembuatan mi basah adalah jenis hard 
wheat yaitu tepung terigu yang mempunyai kadar protein yang tinggi yaitu ± 12-13%. 
Terigu jenis ini menghasilkan adonan yang mempunyai daya serap tinggi, 
menghasilkan adonan yang kuat, kenyal, dan memiliki daya kembang yang baik 
(Astawan, 1999). 
Dalam penelitian ini digunakan tepung terigu merek kereta kencana atau cakra 
kembar yang berasal dari Bogasari. Menurut Anonim (1995), tepung terigu cap cakra 
kembar atau kereta kencana memiliki kandungan protein yang tinggi jika 
dibandingkan dengan tepung terigu jenis lain, sehingga tepung ini cocok untuk 
membuat roti tawar, mi, roti eropa, dan jenis-jenis roti hard rolls. Tepung ini dibuat 
dari 100% gandum keras (hard wheat) sifatnya ulet, liat, elastis, sehingga jika dibuat 
adonan yang memerlukan pengembangan volume yang tinggi dan perlu fermentasi 
tidak mudah pecah. 
Dalam pembuatan mi basah ini penggunaan tepung terigu disubstitusi dengan 
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding. Menurut Onwueme (1978) setiap 
100gram ubi jalar mengandung protein 0,95-2,4 gram. Sedang menurut Direktorat 
gizi, Depkes RI (1981) dalam Jamriyanti (2007) sebesar 1,8 gr/100 gr bahan. Mi 
basah yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu maka kadar proteinnya akan 
menurun sehingga perlu dilakukan penambahan dengan tepung dari kacang-kacangan 
atau koro-koroan. Dalam penelitian ini digunakan tepung koro glinding sebagai bahan 
substitusi dalam mi basah karena kadar proteinnya yang cukup tinggi. Menurut 
Anonim (1972), koro glinding mempunyai kadar protein sebesar 22-25%, sedang 
menurut Kay (1979); Salunske dan Kadam (1989) dalam Widianarko (2003) kadar 
protein koro glinding sebesar 17,9-29%, menurut Heinz (1959) sebesar 20,7%. Varian 
kadar protein pada koro glinding tersebut dapat dipengaruhi oleh daerah tempat 
tumbuh koro, faktor budidaya dll. 
 
 Gambar 4.4. 
Grafik Kadar Protein Mi Basah Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 
                        dan Tepung Koro Glinding 
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
 
Dari hasil analisa kadar protein dari mi basah secara statistik dapat diketahui 
bahwa kadar protein mi basah kontrol (F0) tidak berbeda nyata dengan mi basah F1-
F3, yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar 20% dan tepung koro glinding sampai 
konsentrasi 10%. Dengan konsentrasi 15% (F4) kadar protein mi basah lebih besar 
menunjukkan beda nyata dengan mi kontrol. 
Kadar protein pada mi basah menurun seiring dengan penambahan tepung ubi 
jalar ungu, selanjutnya protein akan meningkat dengan bertambahnya penambahan 
konsentrasi tepung koro glinding. Hal ini dikarenakan ubi jalar memiliki kadar 
protein yang lebih rendah jika dibanding pada tepung terigu. Menurut Direktorat Gizi, 
DepKes RI (1981) dalam Jamriyanti (2007), kandungan protein dalam 100 gram ubi 
jalar ungu sebesar 1,8 gram. Atau dengan kata lain kandungan protein pada ubi jalar 
ungu sebesar 1,8%, sedang untuk tepung terigu yang digunakan sebagai bahan baku 
untuk pembuatan mi adalah dari jenis tepung terigu yang berprotein tinggi, yaitu 
proteinnya berkisar antara 8-14% (Anonim, 1995). 
Sesuai dengan SNI 01-2987 tahun 1992 tentang syarat mutu mi basah. 
Persyaratan kadar protein pada mi basah yang diterima minimal sebesar 3%. Dari 
hasil analisa mi basah ini, maka kandungan protein yang ada sudah melebihi kadar 
standart yang ditetapkan oleh SNI, sehingga mi basah yang dihasilkan sudah dapat 
memenuhi SNI yang ada. 
 
4. Kadar Serat Kasar 
Tabel 4.4. Kadar Serat Kasar Mi Basah dengan Berbagai Perlakuan 






         Keterangan :  Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda  nyata pada taraf a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
 
Serat kasar merupakan jaringan tanaman yang tidak dapat dicerna oleh sistem 
pencernaan manusia. Serat ini terdiri atas komponen utama yaitu polisakarida bukan 
pati, yang umumnya terdiri atas sellulosa, pektin, getah serta lignin (Olson etal, 1987 
dalam Setyorini, 2002). Menurut Jonathan dkk (1993), serat mempunyai fungsi untuk 
menolong melewatkan sisa makanan dengan cara yang lebih cepat, disebabkan daya 
serapnya yang besar terhadap cairan, sehingga memberikan sisa makanan dalam 
volume yang lebih besar. 
Serat kasar sangat penting dalam penilaian kualitas bahan makanan. Serat 
makanan mengandung senyawa sellulosa, lignin, dan zat lain yang belum dapat 
diidentifikasi dengan pasti. Serat kasar merupakan senyawa yang tidak dapat dicerna 
dalam organ pencernaan manusia ataupun binatang (Sudarmadji dkk, 1996). 
 
       Gambar 4.5.  Grafik Kadar Serat Kasar Mi Basah Substitusi Tepung Ubi Jalar  Ungu  
dan Tepung Koro Glinding 
 
Hasil analisa serat kasar mi basah menunjukkan bahwa, kadar serat kasar pada 
mi kontrol (F0) berbeda nyata dengan mi yang sudah disubstitusi dengan tepung ubi 
jalar ungu dan tepung koro glinding. Seiring meningkatnya penambahan tepung koro 
glinding, kadar serat kasar mengalami peningkatan pula, akan tetapi tidak mengalami 
perbedaan yang nyata antar perlakuan. Hal ini terjadi karena kandungan serat kasar 
paling banyak dipengaruhi oleh penambahan tepung ubi jalar ungu. Dalam penelitian 
ini penambahan tepung ubi jalar ungu adalah tetap yaitu sebesar 20%. 
Besarnya serat kasar dalam suatu bahan makanan bergantung dari kadar serat 
kasar dalam formulasi bahan yang digunakan. Pada pembuatan mi basah ini tepung 
terigu yang digunakan disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan diperkaya 
dengan tepung koro glinding. Menurut Depkes RI (1981) dalam Jamriyanti (2007) 
komponen serat kasar pada ubi jalar ungu merupakan serat larut, serat ini menyerap 
kelebihan lemak atau kolesterol darah, sehingga kadar lemak atau kolesterol dalam 
darah tetap aman terkendali. 
Kadar serat kasar dalam koro glinding juga cukup tinggi yaitu 3,5-%-11% 
(Widianarko, 2003). Menurut Heinz (1959) dalam 100 gram bahan yang dapat 
dimakan dalam koro glinding terdapat serat kasar sebesar 4,3%. Dari beberapa 
pendapat tersebut, kadar serat kasar yang ada mungkin dipengaruhi oleh faktor dari 
luar misalnya tempat tumbuh, faktor budidaya koro glinding yang diteliti/dianalisa. 
Dalam perbedaan konsentrasi tepung koro glinding yang ditambahkan dalam 
formulasi pembuatan mi basah, ternyata menghasilkan kadar serat kasar yang tidak 
berbeda nyata, akan tetapi mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya 
konsentrasi koro glinding yang ditambahkan. 
Sesuai dengan SNI 01-2987 tahun 1992 tentang syarat mutu mi basah, kadar 
serat kasar dalam mi basah tidak perlu dilakukan analisa, akan tetapi dalam penelitian 
ini mi basah yang dihasilkan dibuat dengan penambahan tepung ubi jalar dan tepung 
koro glinding yang diketahui mengandung serat pangan. Sehingga dalam penelitian 
ini dilakukan analisa serat kasar bertujuan untuk mengetahui seberapa besar serat 
kasar yang terdapat dalam mi basah. 
 
B. SIFAT ORGANOLEPTIK MI BASAH 
Analisis sifat organoleptik mi basah digunakan untuk mengetahui tingkat 
penerimaan panelis terhadap produk mi basah hasil penelitian yaitu yang disubstitusi 
dengan ubi jalar ungu dan koro glinding. Untuk mengetahui sejauh mana tingkat 
kesukaan panelis terhadap mi basah yang bahan bakunya berupa tepung terigu yang 
disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding dengan berbagai 
variasi, maka digunakan uji kesukaan atau hedodic test. 
Pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap mi basah pada penelitian ini 
meliputi penilaian terhadap atribut warna, bau, rasa, kekenyalan, dan keseluruhan 
panelis terhadapmi basah. Uji organoleptik ini dilakukan dengan menggunakan 26 
orang panelis tidak terlatih. Penilaian uji sensoris ini dimulai dari nilai 1 yang berarti 
tidak suka, sampai 5 yang berarti sangat suka. Adapun borang/ kuisioner yang 
digunakan pada waktu uji sensoris dapat dilihat pada lampiran.Untuk penataan 
sampel dapat dilihat pada gambar 4.6. dibawah ini 
                              
Gambar 4.6. Penataan Sampel Mi Basah pada Proses Uji Organoleptik 
Adapun hasil tingkat uji kesukaan panelis terhadap mi basah dapat dilihat 
sebagai berikut : 
1. Warna 
Tabel 4.5. Hasil Penilaian Atribut Warna Mi Basah 






         Keterangan :  Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda  nyata pada taraf a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
   Keterangan Skor : 
  1 : Tidak suka; 2 : Kurang suka; 3 : Netral; 4 : Lebih suka; 5 : Suka sekali 
  
Warna merupakan suatu sifat bahan yang berasal dari penyebaran spektrum 
sinar, begitu juga dengan kilap dari bahan yang dipengaruhi oleh sinar pantul. Warna 
bukan merupakan suatu zat, melainkan sensasi sensoris karena adanya rangsangan 
dari seberkas energi radiasi yang jatuh keindra penglihatan/mata (Kartika dkk, 1988). 
Menurut Fennema (1985), warna adalah atribut kualitas yang paling penting. Besama-
sama dengan kekenyalan dan rasa, warna berperan dalam penentuan tingkat 
penerimaan suatu makanan. 
Warna mempunyai peran dan arti yang sangat penting pada komoditas 
pangan, karena mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap komoditas tersebut. 
Walaupun suatu produk bernilai gizi tinggi, rasa enak, dan kekenyalan baik, namun 
jika warna kurang menarik maka produk tersebut kurang diminati. Menurut Kartika 
dkk (1988), warna merupakan salah satu profil visual yang menjadi kesan pertama 
konsumen dalam menilai bahan makanan. 
Dari hasil organoleptik terhadap atribut warna pada mi basah, secara umum 
panelis memberikan nilai netral pada mi basah sampel yaitu dengan rata-rata 
penilaian 3,04-3,46. Pada mi basah F2,F3, dan F4 panelis memberikan nilai rata-rata 
yang rendah. Untuk mi kontrol (F0) panelis memberikan nilai lebih suka yaitu dengan 
nilai rata-rata sebesar 4,35. 
Warna mi basah ini dipengaruhi oleh warna dari tepung yang digunakan, 
yaitu selain tepung terigu juga digunakan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro 
glinding yang pastinya sangat mempengaruhi warna pada mi basah yang dihasilkan. 
Dalam pembuatan mi basah ini, penambahan ubi jalar ungu maupun koro glinding 
berupa tepung. Dalam proses pembuatan tepung ubi jalar ini digunakan proses 
pengeringan. Pada ubi jalar ungu daging umbinya kaya akan kandungan antosianin. 
Antosianin tergolong pigmen flavanoid yang mudah larut dalam air. Antosianin 
merupakan pembentuk dasar pigmen warna merah, ungu, dan biru pada tanaman. 
Menurut Markakis (1982), antosianin mudah rusak oleh adanya proses pemanasan. 
Sedang dalam proses pembuatan tepung ubi jalar ungu perlu adanya blancing dan 
pengeringan sebelum dibuat tepung, sehingga akan merusak warna ungu dari 
kandungan antosianin itu sendiri dan berpengaruh terhadap warna tepung ubi jalar 
yang dihasilkan, dan pada akhirnya berpengaruh pada mi basah nantinya. Selama 
pengeringan terjadi perlakuan panas dan kontak dengan oksigen. Dalam pembuatan 
tepung ubi jalar ungu, pengeringan dilakukan pada suhu 60oC. Menurut Fennema 
(1996) antosianin mulai mengalami kerusakan diatas suhu 60oC. Pengeringan 
dilakukan pada suhu 60oC akan tetapi membutuhkan waktu yang cukup lama dan 
adanya kontak dengan oksigen menyebabkan terjadinya oksidasi antosianin. 
Stabilitas karotenoid dan antosianin selama pengolahan bahan pangan 
dipengaruhi oleh antara lain adanya perlakuan panas, perlakuan asam dan adanya 
oksigen (Fennema, 1996). Warna tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan dalam 
penelitian ini berwarna ungu agak kecoklatan, karena pengaruh proses blanching dan 
pengeringan. Adapun hasil tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada gambar 4.8 
dibawah ini. 
 
Gambar 4.7. Tepung Ubi Jalar Ungu 
Warna tepung koro glinding tidak berpengaruh terhadap warna pada mi 
basah yang dihasilkan, karena warnanya putih kekuningan seperti warna tepung 
terigu. Selain itu, warna tepung koro glinding juga ditutup dengan warna dari tepung 
ubi jalar ungu. 
Dari hasil analisis mi basah terhadap atribut warna, dapat diketahui 
penambahan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding menunjukkan hasil yang 
berbeda nyata dengan mi basah kontrol (F0). Akan tetapi variasi konsentrasi 
penambahan tepung koro glinding menghasilkan mi basah yang tidak berbeda nyata 
antar perlakuan. 
Dari uji organoleptik secara umum mi basah yang disukai konsumen adalah 
mi basah kontrol tanpa penambahan apapun (F0). Hal ini dikarenakan warna dari dari 
sampel mi basah yang diuji sensoris berwarna ungu agak kecoklatan karena 
dipengaruhi dari warana tepung ubi jalar ungu yang digunakan. Telah diuraikan diatas 
bahwa, proses pemanasan yaitu blancing dan pengeringan telah menyebabkan 
kandungan antosianin dari ubi jalar ungu rusak sehingga tepung yang dihasilkan 
berwarna ungu agak kecoklatan, yang menyebabkan warna mi basah tidak begitu 
disukai oleh konsumen. Perbedaan warna yang mencolok antara mi basah kontrol 
(F0) dengan mi basah yang lain, secara tidak langsung berpengaruh terhadap 
penilaian panelis dalam proses uji organoleptik. 
 
2. Aroma 
Tabel 4.6. Hasil Penilaian Atribut Aroma Mi Basah 






         Keterangan : Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda  nyata pada taraf 
a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
   Keterangan Skor : 
  1 : Tidak suka; 2 : Kurang suka; 3 : Netral; 4 : Lebih suka; 5 : Suka sekali 
 
Aroma merupakan sensasi oleh indra pembau yang dapat mempengaruhi 
penerimaan konsumen terhadap suatu produk makanan. Aroma dapat dijadikan 
sebagai indikator terjadinya kerusakan produk. Misalnya sebagai akibat dari 
pemanasan atau cara penyimpanan yang kurang baik, ataupun karena adanya cacat 
(off flavor) pada suatu produk. Menurut De mann (1989), dalam industri pangan 
pengujian aroma atau bau dianggap penting karena cepat dapat memberikan hasil 
penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Timbulnya 
aroma atau bau ini karena zat bau tersebut bersifat volatil (mudah menguap). 
Dari hasil pengujian organoleptik mi basah pada atribut bau atau aroma, 
panelis memberikan nilai lebih suka pada sampel mi basah kontrol (F0) yaitu dengan 
nilai rata-rata sebesar 4,38 sedang nilai aroma menurun seiring dengan penambahan 
tepung koro glinding dan ubi jalar ungu. Panelis memberikan penilaian kurang suka 
yaitu dengan nilai rata-rata sebesar 2,69-2,85. Aroma mi basah dipengaruhi oleh bau 
dari tepung yang digunakan. Tepung terigu dan tepung koro glinding tidak 
menimbulkan bau khusus pada mi basah, sedang tepung ubi jalar ungu menimbulkan 
bau yang khas sehingga berpengaruh pada penerimaan konsumen.  
Dari pengujian atribut aroma mi basah menunjukkan mi basah yang 
disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding hasilnya berbeda 
nyata dengan bau pada mi basah kontrol. Sedang untuk mi basah yang disubstitusi 
dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding dengan berbagai variasi 
konsentrasi hasilnya tidak berbeda nyata. 
 
3. Rasa 
Tabel 4.7. Hasil Penilaian Atribut Rasa Mi Basah 






         Keterangan : Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda  nyata pada taraf a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
   Keterangan Skor : 
  1 : Tidak suka; 2 : Kurang suka; 3 : Netral; 4 : Lebih suka; 5 : Suka sekali 
 
Rasa suatu bahan makanan merupakan faktor yang juga menentukan apakah 
bahan tersebut disukai atau tidak oleh konsumen. Rasa suatu bahan makanan 
merupakan merupakan hasil kerjasama indera-indera lain, seperti indera penglihatan, 
pembauan, pendengaran, dan perabaan (Kartika dkk, 1988). 
Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan bahan 
pembentuk dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditangkap oleh indra 
pengecap. Oleh sebab itu, rasa suatu produk makanan sangat dipengaruhi oleh 
komposisi bahan penyusun formula dalam makanan. 
Pada penelitian ini pembuatan mi basah tepung terigu yang digunakan 
disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan penambahan tepung koro glinding. 
Penambahan ubi jalar ungu menyebabkan mi basah berasa sedikit manis. Menurut 
DepKes RI (1981) dalam Jamriyanti (2007), ubi jalar ungu mengandung karbohidrat 
sebesar 72,9 gram/100gr bahan. Sedang menurut Onwueme (1978) setiap 100 gram 
ubi jalar mengandung pati 8-29 gr; karbohidrat 31,8 gr; dan gula reduksi 0,5-2,5 gr 
yang merupakan gula sehingga menimbulkan rasa manis. 
Berdasar uji organoleptik terhadap rasa pada mi basah, diketahui bahwa mi 
basah yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu (20%) dan tepung koro glinding  
dengan konsentrasi 0% (F1) dan 5% (F2) panelis memberikan penilaian netral yaitu 
dengan rata-rata nilai 3,69 dan 3,46. sedang untuk penembahan koro glinding 10% 
(F3) dan 15% (F4) panelis memberikan penilaian rasa kurang suka yaitu dengan nilai 
rata-rata sebesar 2,58 dan 2,54. secara umum mi basah yang disukai panelis yaitu mi 
basah kontrol dengan nilai rata-rata sebesar 4,12. 
Dari hasil analisa secara statistik terhadap atribut rasa dapat diketahui 
bahwa, mi basah yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar (20%) dan tepung koro 
glinding 0% (F1) dan 5% (F2) hasilnya tidak berbeda nyata dengan mi basah kontrol. 
Untuk mi basah dengan penambahan tepung koro glinding 10% (F3) dan 15% (F4) 
hasilnya menunjukkan berbeda nyata dengan mi basah kontrol. Dari atribut rasa, 
ternyata mi basah dengan penambahan tepung koro glinding sampai konsentrasi 5% 







Tabel 4.8. Hasil Penilaian Atribut Kekenyalan Mi Basah 






         Keterangan : Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda  nyata pada taraf a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
   Keterangan Skor : 
  1 : Tidak suka; 2 : Kurang suka; 3 : Netral; 4 : Lebih suka; 5 : Suka sekali 
 
Tekstur didefinisikan sebagai sifat bahan makanan yang dideteksi oleh mata, 
kulit, dan otot-otot dalam mulut, termasuk didalamnya roughness (sifat kasar), 
smoothness (sifat halus), grainess (sifat berpasir) dsb (Matz, 1962). Menurut Lewis 
(1987), kekenyalan merupakan gambaran mengenai atribut bahan makanan yang 
dihasilkan melalui kombinasi sifat-sifat fisik dan kimawi, diterima secara luas oleh  
sentuhan, penglihatan, dan pendengaran. Tekstur pada mi basah dihubungkan dengan 
tingkat kekenyalan. 
Bahan dasar pembuatan mi basah adalah tepung terigu jenis protein tinggi 
(kereta kencana/cakra kembar) (Anonim, 1995). Menurut Matz (1972) Besarnya 
kadar protein pada tepung terigu yang digunakan adalah sebesar 8-14%. Sekitar 80% 
dari protein tersebut tersusun oleh fraksi gluten. Gluten merupakan kompleks protein 
yang tidak larut dalam air, berfungsi sebagai pembentuk struktur kerangka. Namun 
demikian dalam penelitian ini digunakan tepung terigu jenis protein tinggi yang 
mempunyai kadar protein sebesar 12-13 %.  
Gluten pada tepung terigu akan mempengaruhi kekenyalan mi basah. 
Semakin tinggi protein maka kadar gluten pada tepung terigu atau mi basah juga 
semakin tinggi sehingga menghasilkan kekenyalan mi basah yang bagus, yaitu 
dengan elastisitas yang tinggi. Pada penelitian ini tepung terigu yang digunakan 
disubstitusi dengan tepung ubi jalar sebesar 20% dan difortifikasi tepung koro 
glinding 0%-15%. Sehingga kadar gluten sebagai bahan dasar dalam pembentukan 
elastisitas mi juga semakin berkurang, karena persentase tepung terigu juga 
berkurang. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa, penambahan tepung ubi jalar 20% dan 
tepung koro glinding 0% (F1) menghasilkan kekenyalan mi yang tidak berbeda nyata 
dengan mi kontrol. Akan tetapi dengan meningkatnya penambahan tepung koro 
glinding 5-15% (F2-F4) menghasilkan kekenyalan mi basah yang berbeda nyata 
dengan mi kontrol. Hal ini terjadi karena tepung ubi jalar ungu dan tepung koro 
glinding kemungkinan memiliki kapasitas penyerapan air yang tinggi, sehingga 
semakin banyak tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding yang ditambahkan 
akan menyebabkan mi yang dihasilkan bersifat semakin lunak, karena air yang 
terkandung didalam mi semakin banyak. 
Dari penilaian secara organoleptik oleh 26 orang panelis didapatkan bahwa 
kekenyalan pada mi kontrol dinilai netral oleh panelis yaitu dengan nilai rata-rata 
3,38. Dengan penambahan tepung ubi jalar ungu (20%) dan seiring penambahan 
persentase tepung koro glinding penilaian kekenyalan menurun, panelis memberikan 
penilaian kurang suka terhadap kekenyalan mi basah dengan rata-rata nilainya 2,00-
2,92. 
Untuk memperbaiki struktur adonan dan memperbaiki sifat fisik mi 
terutama pada sifat kekenyalannya, sering ditambahkan air kie atau garam bleng. 
Penambahan garam bleng ini dimaksudkan agar mi lebih bersifat kenyal. Akan tetapi 
garam bleng menjadi masalah yang ramai diperbincangkan orang, karena banyak 
ditemukan bleng yang mengandung boraks. Berdasarkan peraturan Pemerintah 
Nomor 235/MenKes/Per/VI/79 tentang bahan tambahan makanan. Boraks dan asam 
borat termasuk bahan tambahan makanan yang dilarang penggunaannya, hal tersebut 
dikarenakan senyawa tersebut bersifat toksik (Supriyanto, 1992). 
Dalam formulasi mi basah pada penelitian ini, bahwa pengenyal yang 
digunakan yaitu STPP (Sodium Try PolyPhospat), yang aman digunakan bila 
penambahannya sesuai aturan yang berlaku. STPP berfungsi untuk meningkatkan 
elastisitas mi, selain itu STPP juga bersifat emulsifier sekaligus sebagai pemantap. 
STPP ditambahkan dalam adonan mi sebagai bahan pengikat air, agar air didalam 
adonan tidak mengalami kekeringan dipermukaan. 
Lamanya proses pemasakan juga akan mempengaruhi kekenyalan dari mi 
yang dihasilkan. Proses pemasakan sebaiknya berlangsung dengan cepat pada air 
yang mendidih dan dengan api yang besar, agar air yang digunakan dalam proses 
pemasakan tidak masuk kedalam mi yang menyebabkan mi menjadi lembek. 
 
5. Sifat Keseluruhan 
Tabel 4.9. Hasil Penilaian Atribut Keseluruhan Mi Basah 






         Keterangan : Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan tidak beda  nyata pada taraf a 5%.  
   Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ungu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
   Keterangan Skor : 
  1 : Tidak suka; 2 : Kurang suka; 3 : Netral; 4 : Lebih suka; 5 : Suka sekali 
 
Kesukaan secara keseluruhan merupakan salah satu aspek yang dinilai pada 
pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap sifat organoleptik mi basah. Penilaian 
terhadap kesukaan secara keseluruhan dimaksudkan untuk mengetahui berapa 
persenkan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding yang ditambahkan 
sehingga mi basah masih dapat diterima oleh konsumen. Kesukaan dan penerimaan 
konsumen terhadap suatu bahan mungkin tidak hanya dipengaruhi oleh satu faktor, 
akan tetapi dipengaruhi oleh berbagai macam faktor sehingga menimbulkan 
penerimaan yang utuh.  
Dari penelitian mi basah secara organoleptik oleh 26 orang panelis tidak 
terlatih diketahui bahwa, secara umum mi basah kontrol mendapatkan nilai rata-rata 
tertinggi oleh panelis yaitu 4,08 yang berarti lebih disukai oleh panelis. Untuk sampel 
mi basah yang sudah disubstitusi dengan tepung ubi jalar akan tetapi belum 
disubstitusi tepung koro glinding (F1) mendapatkan nilai rata-rata dari panelis sebesar 
3,31 yang berarti panelis memberikan nilai yang netral. Untuk sampel mi basah yang 
lain sampai penambahan konsentrasi koro glinding 15% panelis memberikan 
penilaian antara 2,35-2,92 yang berarti kurang suka. 
Dari penilaian atribut keseluruhan, diketahui mi basah yang disubstitusi 
dengan tepung ubi jalar 20% dan tepung koro glinding 5-15% hasilnya berbeda nyata 
dengan mi basah kontrol. Penambahan tepung koro glinding dan tepung ubi jalar 
berpengaruh dengan tingkat kesukaan keseluruhan mi basah itu sendiri. 
 
C. SIFAT KIMIA DAN ORGANOLEPTIK MI BASAH 
      Tabel 4.10.  Karakter  Kimia dan Orgsnoleptik  Mi Basah (Keseluruhan ) dengan 
Berbagai Perlakuan 
Kandungan (%) Sampel 
Air Abu Protein Serat Kasar 
Keseluruhan 
(skor) 
F0 38,1267a 1,3400a 8,1833a 0,7700a 4,08c 
F1 39,8233b 2,0167b 7,9067a 2,4233b 3,31b 
F2 40,2633b 2,1100b 8,1833a 2,4333b 2,92ab 
F3 41,1833c 2,1400b 8,2467a 2,5333b 2,35a 
F4 43,5200d 2,1567b 9,0467b 2,5333b 2,46a 
      Keterangan : Huruf yang sama di belakang angka pada kolom yang sama  menunjukkan tidak beda 
nyata pada taraf a 5% 
Keterangan  Sampel  (T: Terigu, U: Ubi jalar ugu, K: Koro glinding) 
F0 : T 100% 
F1 : T 80%, + U 20% + K 0% 
F2 : T 75% + U 20% + K 5% 
F3 : T 70% + U 20% + K 10% 
F4 : T 65% + U 20% + K 15% 
   Keterangan Skor : 
1 : Tidak suka; 2 : Kurang suka; 3 : Netral; 4 : Lebih suka; 5 : Suka sekali 
 
Dari hasil analisa sifat kimia dan organoleptik secara keseluruhan, dapat 
diketahui bahwa kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar serat kasar semakin 
naik seiring dengan bertambahnya konsentrasi koro glinding yang ditambahkan. Akan 
tetapi akan menurunkan tingkat penerimaan konsumen. 
Dari tabel diatas dapat diketahui juga bahwa mi basah yang paling disukai 
konsumen adalah mi basah kontrol, akan tetapi dengan penambahan tepung ubi jalar 
ungu 20% dan koro glinding 5% (F2) panelis masih menyukai dan dapat menerima 
mi basah tersebut, yang mengandung air 40,26%; abu 2,11%; protein 8,18%; dan 

















1. Kadar air, abu, protein, dan serat kasar mi basah mengalami kenaikan seiring 
dengan bertambahnya konsentrasi koro glinding yang ditambahkan. 
2. Tingkat penerimaan konsumen terhadap mi basah menurun seiring bertambahnya 
konsentrasi tepung koro glinding. 
3. Penambahan tepung koro glinding sebesar 15%, menghasilkan mi dengan kadar 
protein yang lebih besar dan beda nyata dengan mi tepung terigu (kontrol), namun 
secara organoleptik mi ini tidak dapat diterima oleh konsumen. 
4. Mi basah yang paling disukai konsumen adalah mi basah kontrol, akan tetapi 
dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 20% dan koro glinding 5% (F2) 
panelis masih menyukai dan dapat menerima mi basah tersebut, yang 
mengandung air 40,26%; abu 2,11%; protein 8,18%; dan serat kasar 2,43%.  
 
B. Saran 
1. Penambahan ubi jalar ungu sebaiknya dalam keadaan basah (dikukus), guna 
mempertahankan warna ungu dan kandungan antosianin produk mi basah ubi jalar 
ungu. 
2. Kekenyalan mi basah dengan penambahan tepung ubi jalar ungu dan koro 
glinding perlu diperbaiki, agar dapat masuk dalam kriteria mi basah yang baik. 
3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang mi basah yang diubah menjadi mi 
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PROSEDUR ANALISA SIFAT KIMIA dan ORGANOLEPTIK 
 
A. Analisa Kadar Air (Metode Thermogravimetri) 
1. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan 
dinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang (untuk cawan alumunium 
didinginkan selama 10 menit dan cawan porselin didinginkan selama 20 menit) 
2. Timbang dengan cepat ± 5 gram sampel yang sudah dihomogenkan dalam cawan. 
3. Angkat tutup cawan dan tempatkan cawan beserta isi dan tutupnya dalam oven 
selama 6 jam. Hindarkan kotak anta cawan dengan dinding oven. 
4. Pindahkan cawan ke desikator, tutup dengan penutup cawan, lalu dinginkan. 
Setelah dingin timbang kembali. 
5. Keringkan kembali dalam oven sampai didapatkan berat yang tetap. 
6. Perhitungan  
Berat sampel (gram)    = W1  
Berat sampel setelah dikeringkan (gram) = W2 
Kehilangan berat    = W3 
Persen kadar air (Wb)    = W3/W1x100% 
 
B. Analisa Kadar Abu (Metode Pengabuan) 
1. Siapkan cawan pengabuan, kemudian bakar dalam tanur, dinginkan dalam 
desikator, lalu timbang. 
2. Timbang sebanyak 3-5 gram sampel dalam cawan tersebut, kemudian letakkan 
dalam tanur pengabuan, bakar sampai didapat abu berwarna abu-abu atau sampai 
beratnya tetap. Pengabuan dilakukan dalam 2 tahap : pertama pada suhu sekitar 
400oC dan kedua pada suhu 550oC. 







abu =  
 
C. Analisa Kadar protein (Metode Mikro Kjeldahl) 
1. Timbang sejumlah kecil sampel (kira-kira akan membutuhkan 3-10 ml HCl 0.01 
N pindahkan kedalam labu kjeldahl 30ml. Tambahkan 1.9 ± 0.1 gr K2SO4, 40 ± 
10 mg HgO, dan 2.0 ± 0.1 mg H2SO4. Jika sampel lebih dari 15 mg, tambahkan 
0.1 ml H2SO4 untuk setiap 10 mg bahan organik diatas 15 mg. 
2. Tambahkan beberapa butir batu didih. Didihkan sampel selama 1.5 jam sampai 
cairan menjadi jernih. 
3. Dinginkan, tambahkan sejumlah kecil air secara perlan-lahan, kemudian 
dinginkan. 
4. Pindahkan isi labu kedalam alat distilasi. Cuci dan bilas labu 5-6 kali dengan 1-2 
ml air, pindahkan air cucian ini kedalam alat distilasi. 
5. Letakkan erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml larutan H3BO3 dan 4 tetes indikator 
(campuran 2 bagian metil merah 0.2 % dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 
0.2 % dalam alkohol) dibawah kondensor. Ujung tabung kondensor harus 
terendam dibawah larutan H3BO3. 
6. Tambahkan 8-10 ml larutan NaOH-Na2S2O3, kemudian lakukan distilasi sampai 
tertampung kira-kira 15 ml distilat dalam erlenmeyer. 
7. Bilas tabung kondenser dalam air, dan tampung bilasannya dalam erlenmeyer 
yang sama. 
8. Encerkan isi erlenmeyer sampai kira-kira 50 ml kemudian titrasi dengan HCl 0.02 
















D. Analisa Kadar Serat Kasar (Metode Perlakuan Asam Basa Panas). 
1. Haluskan sampel sehingga dapat melalui saringan diameter 1 mm dan aduk rata.  
2. Timbang 2 gram bahan. Ekstraksi lemak sampel dengan metode soxhlet (bahan 
yang berlemak). 
3. Pindahkan sampel kedalam erlenmeyer 600 ml. Jika ada tambahkan 0.5 gram 
asbes yang telah dipijarkan dan 3 tetes zat anti buih. 
4. Tambahkan 200 ml larutan H2SO4 mendidih. Tutup dengan pendingin balik. 
5. Didihkan selama 30 menit dengan kadang-kadang digoyang-goyangkan. 
6. Saring suspensi melalui kertas saring. Residu yang tertinggal dalam erlenmeyer 
dicuci dengan air mendidih. Cuci residu dalam kertas saring sampai air cucian 
tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus). 
7. Pindahkan secara kualitatif residu dari kertas saring kedalamerlenmeyer kembali 
dengan spatula, sisanya dicuci dengan 200 ml larutan NaOH mendidih sampai 
residu masuk kedalam erlenmeyer. 
8. Didihkan dengan pendingin balik sampai kadag-kadang digoyang-goyangkan 
selama 30 menit. 
9. Saring kembali melalui kertas saring yang diketahui beratnya sambil dicuci 
dengan larutan K2SO4 10% 10-15 ml. 
10. Cuci lagi residu dengan air mendidih. Kemudian dengan alkohol 95% sekitar 15 
ml. 
11. Keringkan kertas saring pada suhu 110oC sampai berat konstan (1-2 jam), 








E. Borang Uji Organoleptik 
Kuisioner Uji Organoleptik 
Nama  : 
Tanggal : 
Instruksi 
          Dihadapan saudara disajikan 5 sampel mi basah. Saudara diminta untuk 
memberikan penilaian berdasarkan kesukaan saudara secara skoring terhadap atribut 
warna, bau, rasa, kekenyalan, dan keseluruhan. Saudara membuat penilaian tersebut 
berdasarkan tingkat kesukaan sebagai berikut : 
1 : Tidak suka 
2 : Kurang suka 
3 : Netral 
4 : Lebih suka 
5 : Suka sekali 
 
Atribut Kesukaan No Kode 
sampel Wana Rasa Bau Kekenyalan Keseluruhan 
1 301      
2 196      
3 280      
4 573      















HASIL ANALISA SECARA STATISTIK 
 
 






  N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for 
Mean 
          Lower Bound Upper Bound 
1,00 3 38,1267 ,39627 ,22879 37,1423 39,1111 
2,00 3 39,8233 ,22189 ,12811 39,2721 40,3745 
3,00 3 40,2633 ,47163 ,27229 39,0917 41,4349 
4,00 3 41,1833 ,41669 ,24058 40,1482 42,2185 
5,00 3 43,5200 ,64969 ,37510 41,9061 45,1339 
Total 15 40,5833 1,87362 ,48377 39,5458 41,6209 
 
 Test of Homogeneity of Variances 
ka  
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 






Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups 47,098 4 11,774 57,468 ,000 
Within Groups 2,049 10 ,205     
Total 49,147 14       
 





Subset for alpha = .05 
Sample N 1 2 3 4 
1,00 3 38,1267       
2,00 3   39,8233     
3,00 3   40,2633     
4,00 3     41,1833   
5,00 3       43,5200 
Sig.   1,000 ,261 1,000 1,000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 








  N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for 
Mean 
          Lower Bound Upper Bound 
1,00 3 1,3400 ,24637 ,14224 ,7280 1,9520 
2,00 3 2,0167 ,08505 ,04910 1,8054 2,2279 
3,00 3 2,1400 ,10817 ,06245 1,8713 2,4087 
4,00 3 2,1100 ,08544 ,04933 1,8978 2,3222 
5,00 3 2,1567 ,09504 ,05487 1,9206 2,3928 
Total 15 1,9527 ,34171 ,08823 1,7634 2,1419 
 




Statistic df1 df2 Sig. 







Squares Df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1,443 4 ,361 18,792 ,000 
Within Groups ,192 10 ,019     
Total 1,635 14       
 






Subset for alpha = .05 
Sample N 1 2 
1,00 3 1,3400   
2,00 3   2,0167 
4,00 3   2,1100 
3,00 3   2,1400 
5,00 3   2,1567 
Sig.   1,000 ,275 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
 









  N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for 
Mean 
          Lower Bound Upper Bound 
1.00 3 8.1833 .20008 .11552 7.6863 8.6804 
2.00 3 7.9067 .06351 .03667 7.7489 8.0644 
3.00 3 8.0167 .28676 .16556 7.3043 8.7290 
4.00 3 8.2467 .23094 .13333 7.6730 8.8204 
5.00 3 9.0467 .46188 .26667 7.8993 10.1940 
Total 15 8.2800 .47860 .12357 8.0150 8.5450 
 




Statistic df1 df2 Sig. 







Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 2.421 4 .605 7.701 .004 
Within Groups .786 10 .079     
Total 3.207 14       
 





Subset for alpha = .05 
Sample N 1 2 
2.00 3 7.9067   
3.00 3 8.0167   
1.00 3 8.1833   
4.00 3 8.2467   
5.00 3   9.0467 
Sig.   .196 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 






  N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for 
Mean 
          Lower Bound Upper Bound 
1.00 3 .7700 .19053 .11000 .2967 1.2433 
2.00 3 2.4333 .19630 .11333 1.9457 2.9210 
3.00 3 2.4233 .37528 .21667 1.4911 3.3556 
4.00 3 2.5333 .18475 .10667 2.0744 2.9923 
5.00 3 2.5333 .18475 .10667 2.0744 2.9923 
Total 15 2.1387 .73804 .19056 1.7300 2.5474 
 




Statistic df1 df2 Sig. 







Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 7.058 4 1.764 31.072 .000 
Within Groups .568 10 .057     
Total 7.626 14       
 





Subset for alpha = .05 
Sample N 1 2 
1.00 3 .7700   
3.00 3   2.4233 
2.00 3   2.4333 
4.00 3   2.5333 
5.00 3   2.5333 
Sig.   1.000 .609 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





E. Analisa Uji Organoleptik 
Oneway 
 Descriptives 
 N Mean 
Std. 
Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval 
for Mean 
 




Statistic df1 df2 Sig. 
Warna 1,465 4 125 ,217 
Bau 1,173 4 125 ,326 
Rasa 5,880 4 125 ,000 
Kekenyalan ,974 4 125 ,424 






Squares df Mean Square F Sig. 
Warna Between Groups 40,046 4 10,012 8,458 ,000 





Warna 196 26 3,46 1,240 ,243 2,96 3,96 
  280 26 3,27 ,962 ,189 2,88 3,66 
  301 26 4,35 ,846 ,166 4,00 4,69 
  573 26 2,69 1,087 ,213 2,25 3,13 
  759 26 3,04 1,248 ,245 2,53 3,54 
  Total 130 3,36 1,207 ,106 3,15 3,57 
Bau 196 26 2,69 1,087 ,213 2,25 3,13 
  280 26 2,85 1,008 ,198 2,44 3,25 
  301 26 4,38 ,983 ,193 3,99 4,78 
  573 26 2,73 1,151 ,226 2,27 3,20 
  759 26 2,77 1,306 ,256 2,24 3,30 
  Total 130 3,08 1,276 ,112 2,86 3,31 
Rasa 196 26 3,69 1,011 ,198 3,28 4,10 
  280 26 3,46 ,859 ,169 3,11 3,81 
  301 26 4,12 ,909 ,178 3,75 4,48 
  573 26 2,58 1,419 ,278 2,00 3,15 
  759 26 2,54 1,476 ,289 1,94 3,13 
  Total 130 3,28 1,306 ,115 3,05 3,50 
Kekenyalan 196 26 2,92 1,164 ,228 2,45 3,39 
  280 26 2,58 1,027 ,201 2,16 2,99 
  301 26 3,38 1,169 ,229 2,91 3,86 
  573 26 2,00 1,131 ,222 1,54 2,46 
  759 26 2,46 1,303 ,256 1,94 2,99 
  Total 130 2,67 1,235 ,108 2,45 2,88 
Keseluruhan 196 26 3,31 1,050 ,206 2,88 3,73 
  280 26 2,92 1,164 ,228 2,45 3,39 
  301 26 4,08 1,129 ,221 3,62 4,53 
  573 26 2,35 1,384 ,271 1,79 2,91 
  759 26 2,46 1,392 ,273 1,90 3,02 
  Total 130 3,02 1,367 ,120 2,79 3,26 
Within Groups 147,962 125 1,184     
Total 188,008 129       
Between Groups 55,262 4 13,815 11,155 ,000 
Within Groups 154,808 125 1,238     
Bau 
Total 210,069 129       
Between Groups 50,569 4 12,642 9,325 ,000 
Within Groups 169,462 125 1,356     
Rasa 
Total 220,031 129       
Between Groups 27,969 4 6,992 5,178 ,001 
Within Groups 168,808 125 1,350     
Kekenyalan 
Total 196,777 129       
Between Groups 51,354 4 12,838 8,465 ,000 
Within Groups 189,577 125 1,517     
Keseluruhan 
Total 240,931 129       
 
Post Hoc Tests 
   Homogeneous Subsets 
1. Warna 
            
 Warna 
 
        Duncan  
Sampel N Subset for alpha = .05 
    1 2 3 
573 26 2,69     
759 26 3,04 3,04   
280 26 3,27 3,27   
196 26   3,46   
301 26     4,35 
Sig.   ,072 ,189 1,000 
       Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 








                                      Bau 
 
        Duncan  
Sampel N Subset for alpha = .05 
    1 2 
196 26 2,69   
573 26 2,73   
759 26 2,77   
280 26 2,85   
301 26   4,38 
Sig.   ,656 1,000 
       Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 






        Duncan  
Sampel N Subset for alpha = .05 
    1 2 
759 26 2,54   
573 26 2,58   
280 26   3,46 
196 26   3,69 
301 26   4,12 
Sig.   ,905 ,057 
       Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





       Duncan  
Sampel N Subset for alpha = .05 
    1 2 3 
573 26 2,00     
759 26 2,46 2,46   
280 26 2,58 2,58   
196 26   2,92 2,92 
301 26     3,38 
Sig.   ,093 ,180 ,155 
      Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 












        Duncan  
Sampel N Subset for alpha = .05 
    1 2 3 
573 26 2,35     
759 26 2,46     
280 26 2,92 2,92   
196 26   3,31   
301 26     4,08 
Sig.   ,113 ,262 1,000 
       Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





F. Gambar Proses Penelitian 
1. Bahan Baku dan Preparasi Sampel 
   
Gb. Tepung Terigu Gb. Ubi jalar Ungu Gb. Koro Glinding 
   
Gb. Tep Ubi Jalar Ungu     Gb. Tep Koro Glinding     Gb. Bahan Mi Basah 
 
 
 
 
 
 
  
